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I. I V N I I MODERATI 

COLVMELLE 

VE RE RUSTICA. 

> 

LIBER DUOD EC1 MUS 
ET ULTI MUS . 

. /C ji P U T Vili ■> ! 

Quo modo oxigala fit. 

I 

Oxygalam sic fuetto , ollam novam sti- 
milo , camque iuxta fundum terebrato : 
de'mde cavum 3 quem feceris 3 surculo ob- 
turato 3 & laSìe ovillo quam recentissi- 
mo vas repleto , eoque adiicito viridium 
condimentorum fasciculos origani , menta y 

ce- 
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EUCIO GIUNIO MODERATO 

COLUMELLA 

DELL’ AGRICOLTURA. 

*«^5f ^*^*^*^*<^*^*^*5^*5^)+ 

LIBRO DUODECIMO 
v ED ULTIMO. 

CAPITOLO YII I, 

In qual maniera sì fa t oxygala . 

Nel seguente modo farai 1* oxygala (i). 
Prendi una pignatta nuova di terra, e 
buccala con un succhiello presso il fondo ; 
indi ottura il foro, che avrai fatto, con 
un p|cciolo ramo , ed empila col freschis- 
simo l»tt$ di pecora 5 poi aggiungi dei 
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6 CoLUMELLA 

cepa , coriandri $ has erbas ita in latte 
dcmitlito, ut hgamina earum extent. Post 
diem quintum 3 surculum , quo cavurn ob- 
turaveras y eximito y 0* serum cmittito j 
cum deinde lac coepcrit manarc y eodem 
surculo cavum obturato , intcrmìssoque tri- 
duo , ita 3 ut supra dittum est 3 serum 
cmittito 3 O* fasciculos condirnentorum 
exemptos abiicito : deinde exiguum aridi 
thymi y 0 cuniU arida super lacdistrin - 
gito , concisique settici porri quantum vi- 
debitur 3 adiicìto 3 0 permisceto : mox in- 
tcrmisso biduo rursus serum cmittito } ca- 
vumque obturato y 0 salis triti 9 quantum 
satis erit , adiicito , 0 misceto y deinde 
operculo imposito 3 0 oblinito 3 non an- 
te aperueris ollam , quarn usus cxegerit . 
Sunt qui sativi , vel etiam stive stris lepi- 
da herbam cum collegerunt y in umbra sic- 
cent 3 deinde folta eius abietto caule die 
0 notte muria macerata expressaque y 
latti misccant sine condimenti y 0 salis 
quantum satis arbitrantur y adnaant : tum 
catera y qua supra pracepimus fadant s 

non- 
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-, Capitolo Vili. i 

fascetti verdi di condimenti , come di ori- 
gano , di menta , di cipolla e di coFian- 
dro. Metti quest’ erbe nel latte , ma in 
maniera che stieno di sopra le legature 
dei fascetti. Dopo il quarto giorno ca- 
va fuori il picciolo ramo , con cui hai 
otturato il foro , e lascia uscire il siero . 
Ma quando principia ad uscire il latte 
(2), col medesimo ramiceli© ottura il fo- 
ro e lasciati passare altri, tre giorni.» 
lascia uscire , come nella prima volta , 
il siero ; e getta via i fascetti dei con- 
dimenti . Poi raschia sopra il latte un 
poco di timo secco e dell’origano secco; 
indi aggiungi e mesci quella quantità che 
ti pare a proposito di porro che si taglia 
a riprese e ridotto in molti pezzi ♦ In 
progresso lascia passare due giorni , di 
nuovo, si estrae il siero, si ottura il fo- 
ro , e aggiungi e mesci una sufficiente 
quantità di sale pesto: poi metti sopra 
la pignatta il coperchio , e otturala bene , 
e non aprila se non in caso di bisogno . 
Sonovi alcuni, i qtìali, dopo di avere 
raccolta e seccata all* ombra Y erba le- 
pidio (j) coltivato, od anche selvaggio, 
e dopo di avere raccolte le foglie iate- 
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8 Columbi la 
nonnulli recentia folta lepida cum dulci 
lati* in olla miscent > & post diem ter - 
tìum y quemadmodum prtecepimus 3 serum 
emittunt: deinde compertam satureiam vi- 
riderne tum etiam arida semina coriandrì^ 
atque anethi, & thymì y apii in unum 

bene trita adiiciunt , salemque bene coftum 
eribratum per miscent, faterà eadem qut. 
supra faciunt . • 

. . # * • * * ' ' 

• i , ' 1 • 
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Capitolo Vili. 9 

vali del fusto, e di avere gettato via 
questo , le mettono a macerare per un 
giorno e per una notte nella salamoia, 
poi le spremono, e le mescolano al lat- 
te senz’ altro condimento , aggiungendo- 
vi quella quantità di sale eh’ eglino ere-, 
dono sufficiente : nel resto fanno quanto 
dicemmo di sopra. Altri mescolano nei 
latte dolce posto in una pignatta di ter- 
ra le foglie fresche di lepidio ; e dopo 
tre giorni, come prescrivemmo, cavano 
fuori il siero s indi aggiungono della san- 
t oreggia verde tagliata in pezzi (4) ed 
anche dei semi secchi di coriandro, di 
aniso, di timo , di appio ben tritati in- 
sieme e mescolati al sale ben cotto e 
stacciato , Pel resto , fanno come di so- 
pra , 




ÀN- 


Digitized by Google 



10 


Co LUME ILA 


ANNOTAZIONI 

< , , 

al Capitolo Vili. - 

(i) Oxygala . Plinio nel libro XXVIII , se- 
zione 35 parlando del modo di fare 
il butiro , dice: fit testate , expresso 
tantum crebro jaclatu in longis vasis 
angusto foramine spiritual accipienti- 
bus sub ipso ore , alias predicato. Ad- 
ditar p'aulum aquae ut acescat . Quod 
est maxime coaelum , in summo fiui- 
tat ; id exemtum addito sale , oxyga- 
la appellant. Reliquum decoquunt in 
ollis . Ibi quod supernatànt , butyrum 
est .... Oxygala fit & alios modo, 
acido lacle addito in recens , quod ve- 
lis inavescere , utilissimum stomacho . 
Effecltis dicemus suis locis . Plinio per 
altro non mantenne la parola . IGeor- 
gici greci insegnano XVIII , 12 , che 
V oxygala messa dentro l’olio, o tra 
le foglie di terebinto, si mantiene 
molle . La voce oxygala deriva da 
o|t/5 che vuol dire acido , e da yjL \x 
che vuol dire latte . Secondo Arduino 

que- 
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Capitolo Vili, 
questa specie di latte acido è molto 
in moda in Turchia , ove si chiama 
iugurtha * Dice che si vende negli al- 
berghi, e che in ispecialità si adopra 
nel gran caldo lavato nell* acqua fred- 
da ; dopo di che vi sbriciolano den- 
tro del pane . Quest’ è un eccellente 
nodrimento che piace al palato ed al- 
lo stomaco, e eh’ è ammirabile per 
estinguere la sete. Veggasi Busbequio 
cpistol. I, pagina 103. Schneidero pe- 
rò non è persuaso che i Turchi fac- 
ciano uso dell’ oxygala , ma bensì del- 
la melca, che si fa di latte acido. 
Racconta Galeno de Simpl. Medie. Fa- 
cult. lib. X, che nelle vicinanze di 
Pergamo e nell’ Asia superiore si fa 
coll’ oxygalaclis il formaggio; e nel 
trattato de Aliment. Facult. 5 avverte 
che nell’ oxygalaclis resta la sola ma- 
teria caciosa del latte ; e nel capito- 
lo XVII, dice che da quelli di Per- 
gamo e nella Misia suolsi fare il ca- 
cio oxygalaHinns , che tra tutte le al- 
tre parti del latte è più facile a di- 
gerirsi , e che piace moltissimo al pa- 
lato ... , r ... 

(z) 
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It CotUMELLA 
(a) Lo chiama latte anche dopo che sono 
, passati altri tre giorni; quindi apparisce 
che l ’ oxygala non è una specie di ca- 
cio, come pensava Becmann in Histor, 
Inventor. voi. 3 , pagina 286 , ma un 
latte leggermente coagulato e addet- 
to . Molto bene adunque Gorreola pa- 
ragona alle j ionchée dei Francesi, cioè 
alla nostra giuncata, la qual è un 
cacio fresco, molle, ed alcun poco 
» ad- 


— — 1 * 

CAPUT IX, 

Condimentum laftucae . 

Caules laSiuc* ab imo depurgato s eatem 
nus , qua tenera folta videbuntur , m al- 
veo salire oportet , diemque unum & no~ 
fiem sinere 3 dum murìam remittant : 
deinde mur 'ta eluere 3 O* expressos in 
cratibus p under e , dum assiccescant ; tum 
substernere anethum aridum , O* fonica - 
lum y ruUque aliquid &* porri concedere % 

at- 
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Cài» itolo Vili 13 

addensato; e questa opinione è con* 
fermata dai Georgici greci nel luogo 
allegato . L’ oxygala è lo stesso della 
' meta lactis di Marziale III , 58, 1 . 44, 

Vili, 64- 

• * 1 > 

(3) Lepidii . Ne insegna la coltivazione nel 
libro XI , capitolo III . * 

» * ! I Ut ». , % \ 

{fiù eompertam. Gesnero voleva che si leg- 
gesse co ncerptam . 


CAPITOLO IX. 

Condimento della lattuga . 

Bisogna salare in un bacino i gambi di 
lattuga mondati dalla radice sino al luo- 
go ove sono le foglie tenere (1), e la- 
sci arveli un giorno ed una notte, onde 
mandino fuori la salamoia; indi lavarli 
nella salamoia , e dopo avergli spremuti , 
distenderli sopra craticci fino a che si 
secchino: ciò fatto si unirà insieme delT 
anisG secco , del finocchio con un poco 

di 
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14 COLUMEI. LA 

atque ita miscere ; tum siccatos coliculos 
ita componete , ut faseoli virides integri 
interponantur , quos ipsos ante dura mu- 
ria die & notte macerare oportebit : si- 
militerque assiccatos cum fascicu/is lattu- 
carum condì , O* super fundì ius quod sit 
aceti duarum partìum 3 atque unius mu- 
rile : deinde arido spissamento foeniculi 
sic comprimi 3 ut ius supcrnatct j quod 
ut fiat 3 is qui huic officio praerit , siepe 
suff'underc ius debebit , nec pati sitire sal- 
gama , sed extrinsccus munda spongia 
vasa pertergere , & aqua fontana, quam 
recentissima refrigerare 5 simili ratione in - 
tubum , & cacumìna rubi 3 qua lattucam 
condire oportet , nec minus thymi O* sa- 
tureia 3 O* orìgani , tum etiam armora - 
ciorum cymam . Ibec autem 3 qua supra - 
scripta sunti verno tempore componun- 
tur . 


CA - 
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Cat itolo IX.' 15 

di ruta e di porro tagliato in pezzi , e 
si farà uno strato, su cui si distribuiran- 
no i gambi seccati , ma separati da fa- 
giuoli verdi , i quali prima si sieno ma- 
cerati per un giorno e per una notte 
nella salamoia forte . Similmente seccati 
ancor questi, si riporranno in un vase 
unitamente ai fascetti di lattuga , ver- 
sandovi sopra due terzi di aceto ed un 
terzo di salamoia propriamente, detta ; in- 
di vi si getta sopra un pugno di finoc- 
chio secco, il quale si comprime abbas- 
so in maniera che risalisca la salsa. Per 
obbligarla a montare e per impedire che 
si dissecchino le erbe, chi presiederà a 
quest’ uffizio , abbia cura di versarvi so- 
pra sovente dell’ indicata salsa , di net- 
tare esternamente il vase con una spu- 
gna monda , e di rinfrescarlo coll’ acqua 
di fontana appena attinta . In pari guisa 
bisogna condire la cicorea e le cime di 
rovo (2), come anche i fusti di timo, 
di santoreggia e di origano, e le cime 
de’ ramolacci . Tutte queste operazioni si 
fanno nella primavera. 

v 

AN- 
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* • • * • : i \ 

ANNOTAZIONI 
al Capitolo IX. 

(i) Càiilts lactucoè . Plinio nel libro XIX j 
sezione 39 ha : inventum omnes thyr- 
sos vel folla lactucarum prorogare ur - 
ceis conditos ac recentes in patinis 
coquere . Da Columelìa consta che 9i 
condivano i fusti unitamente alle fo- 
glie tenere. Il medesimo Plinio alla 
sezione 39 parlando di Augusto che 
guarì mangiando delle lattuge , dice : 

in 


CAPUT X 

Caeparum , pyrorum , pomorum * 
alioruraque fru&uum preparano. 

Nunc qu<e per astatem 4 circa messeiti 4 
tei etìam exaSìis iam messibus collii & 
reponi debeanti pr&àpiemus , P ompeia- 
nam , vel Ascalòniam cepam , vel etiarn 

Nar- 
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in tantum recepta commendatione , ut 
servari etiam in alienos menses eas 
oxymelite repertum est . I Greci pure 
mangiavano i fusti della lattuga, co- 
me si ha da Teofrasto nella sua Sto- 
ria delle piante VII, 2. 

(2) nubi . Plinio nel libro XXIV , sezio- 
ne 75, mette nella classe de’ cibi le 
cime dei fusti di rovo , e tra le me- 
dicine i torsi di spina canina . Per al- 
tro la lezione del codice lipsiense ru- 
ris intubi fa che si dubiti del testo 
corrente. 


CAPI T O L O X. 

Preparazione delle cipolle 3 delle pere a 
delle pome e delle altre frutta . 

Ora daremo i precetti di quelle frutta 
che si raccolgono nel tempo della raccol- 
** > anche dopo , per conservarle nel 
corso della state . Scegli la cipolla (1) 
Columella Tom. X. B se a- 



18 Columelìa 
Marsicam simplicem , quam vocant unto* 
nem rustici , digito: ea est autem , qua 
non fruSìicavit } nec habuit soboles 
adharentes, hanc prius in sole siccato, 
deinde sub umbra refrigeratam sub- 
strato thymo vel amila componilo in fi- 
delia 3 O* infuso iure , quod sit aceti 
trium partium , & unius muria , fascicu- 
culum cimila superponito , ita ut cepa 
deprimatur : qua cum ius combìberit , si- 
mili mistura vas suppleatur. Eodem tem- 
pore corna 3 & pruno onychina, & pro- 
na silvestria , nec minus genera pirorum 
O* malorum condiuntur . Corna , quibus 
prò olivis utamur : itcm pruno silvestria , 
O* pruno ony china adhuc solida, nec ma- 
turissima , legenda sunt , nec tamen ni - 
mium cruda * deinde uno die umbra fic- 
cando : tum aquis partibus acetum , & 
sapa 3 vel defrutum misceatur , O* infun- 
datur-, oportebit autem aliquid salis adii - 
cere , ne vcrmiculus , aliudve animai in- 
nasci possiti verum commodius servantur 3 
si dua partes sapa cum aceti una parte 

mi- 
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icalogna, pomigliana, o anche la sem- 
plice marsica che i contadini chiamano 
unto (2). Questa è quella che non anco- 
ra ha fruttato (3) e figliato . Primiera- 
mente le farai seccare al sole; e dopo 
di averle rinfrescate all* ombra , le di- 
stribuirai in una pignatta sopra uno Sfra- 
to di timo , 0 di origano , e sopra vi 
verserai una salsa composta di tre parti 
di aceto e di una quarta parte di sala- 
moia propriamente detta; iodi coprile 
con un fascetto di origano , ma in ma- 
niera che comprimendolo, si caccino ab- 
basso le cipolle , le quali , quando avran- 
no assorbito la salsa f nuovamente si riem- 
pirà il vase col medesimo liquido. Nel 
medesimo tempo si serberanno le cornio- 
le, le prugne di color di onice (4) e le 
prugnole , come anche le pera e le po- 
ma di ogni specie. Bisogna raccoglier 
le corniole (5) , delle quali ci serviamo 
in luogo di olive, come anche le pru- 
gnole e le prugne di color di onice nel 
tempo che sono ancora dure ed avanti 
la loro perfetta maturità , purché non 
sieno troppo verdi : indi si fanno secca- 
re per un giorno all’ ombra , poi si me- 
li 2 scc 
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20 COLU.MELLA 

msceantur , Pira Dolabcttiana 3 Crustumu* 
na , rcgta , veneria y volema 3 Naviana , 
latertana , decumana 3 laurea , myrappia 3 
pruna purpurea , o/aw immatura 3 non ta- 
mcn per cruda legeris , diligenter in spicito 3 
ut s\nt integra sine vitìo aut vermiculo ,* 
tum in fiEìili picata fidelia componilo 3 0* 
aut passo 3 aut de fruto completo 3 ita ut 
omnc pomum submersum sit 3 opercula 
deinde imposito gypsato . lllud in totum 
pr&apiendum existimavi , nullum esse ge- 
nus pomi 3 quod non possit mette serva - 
ri $ itaque cum sit Iute res ir\terdum agro-, 
tantìbus salutarti , censeo vel pauca poma 
in mette custodiri 3 sed separata generatimi 
v nam si commisceasy alterum ab altero ge ■* 
nere corrumpitur , Et quoniam opportune 
mellis fecimus mentionem 3 hoc eodem tem- 
pore alui castrando y ac mel conficienéum , 
cera facienda est : de quibus nono libro 
iam d,iximus : nec nunc aliam curam exU 
gimus a villico 3 t quam ut administranti-t 
bus inter sit , fruftumque custodiat , 

V ' • •. ■ 
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CAPifoiioX. a t 

àce insieme a patti uguali delF aceto e 
del vino cotto sino* alla diminuzione di 
due terzi , o di Un terao j e sopra vi si 
versa questo miscùglio . Bisognerà poi 
aggiungervi qualche poco di sale , onde 
tìon si generino i vermicelli , o altri 
animali: peraltro si conserveranno inei- 
glio mescendo due terzi di viti cotto sb« 
no alla diminuzione di due terzi con un 
terzo di aceto . Le péra Solabeliiana * 
Cfustumìna , reali , Venef ici (6) , Vokma , 
ria&vrana 3 lateritiana ( 7 ) , decumana ( 8 ) * 
laurea (9) , myrapìù { io)* purpurea (11) 
le raccoglierai immature , senza però che 
sieno del tutto verdi. Guarda con atten- 
zione se sono sane* senza difetti e sen* 
za vermini : dopo le distribuirai in un 
fiasco di terra còtta vestita di pece * ed 
empito o di vino di uva appassita , 0 di 
Vino cotto sino alla diminuzione della 
metà, di maniera però che ogni frutto 
si trovi ifrimersò nel liquido $ indi lo co- 
prirai con un coperchio che intonache- 
rai di gesso t Generalmente però ogni 
sorta di frutto può conservarsi nel mie- 
le « E siccome le frutta conservate nel 
.miele sono alle volte giovevoli agli am- 
• ' B § ma* 
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malati , così giudico che alcune sì deb- 
bano conservare in questa guisa , met- 
tendo per altro a parte le varie specie, 
perchè se fossero miste insieme una spe- 
cie corromperebbe l’altra. E poiché ab- 
biamo avuto occasione di nominare il 
miele , aggiungeremo che questo è il 
tempo di «niellare le arnie , ‘di far il 
miele e la cera j ma di ciò dicemmo nel 
nono libro j ed al presente non voglia- 
mo se non che il castaido abbia la cura 
di assistere agli operai che fanno la ce- 
ra ed il miele, e che vegli alla conser- 
vazione di questi frutti . 

» : — 

annotazioni 

- _ * /' 

ax, Capitolo X. 

U) Cepam . Plinio nel libro XIX, sezio- 
ne 32 ha: Schista & Ascalonia con - 

diuntur Apud nos duo prima 

genera : unum condimentaria : , quam 
Grteci gethyon , nostri pallacanam vo- 

cant àlterum capitane , qua: ab 

aqui- 
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aqninoBio autumni vela Favonio se- 
ritur ..... sicca acrior quam con- 
dita . 

(2) Unionem. Nel codice polizianeo si ha 

immersi , e nel sangermanense uni- 
versi : ora da queste varianti cre- 
de Schneidero che sia da leggersi 
quam unionem Marsi rustici . Salma* 
sia, Arduino e Cangio nel Glossario 
alla voce aloigna credono che dalla 
voce unio sia nata 1 ’ oignon de* Fran- 
cesi, i quali, così chiamano la ci- 
polla . 

(3) Fruticavit . Dicasi colle quattro prime 

edizioni fru 3 ijicavit . 

(4) Pruna onychina . Plinio nel libro XV , 

sezione 16 ha le pira onychina così 
dette, perchè rassomigliano nel colo- 
re all* onice. 

(5) Corna. Plinio nel libro XV, sezione 31 

riferisce che si serbavano ne’ carratel- 
ii le corniole , come le olive . 


24 C o l V M E t 1 A 
(6) Veneria . Nel capitolo X del libro V 
„ , di Columella si hanno le -venerea pi • 
rai e perciò anche qui ritengasi que- 
sto nome , come si legge anche in 
Plinio nel luogo citato, ove dice di 
ignorare , perchè così si chiamino . 

.. •. • , • ; : 

(?) Lateritiana . Senza alcuna Variazione 
. nel citato luogo di Columella si leg- 
ge lateritana : in Plinio , nel luogo 
citato, si ha lateriana ì t il padre 
Arduino nella nota crede che va* 
da letto laterana , e che uno detto 
Lateranus le abbia chiamate Col suo 
nome. Ma Macrobio Saturn. II, 15 
le chiama , come fanno anche le quat- 
tro prime edizioni, ed il còdice li- 
psiense , laterisiana . 

. * 1 * » » .. « a * - * '*.*’« t 

(8) Decumana. Si chiamerebbero forse co- 
sì per la loro grossezza ? ( Festo di- 
ce che si chiamavano decumana le 
più grosse uova , come anche le on- 
de le più considerabili, perchè il de^- 
cimo uovo , cominciando dal prin- 
cipio del parto, e la decima on- 
da del flusso sono i più distinti ) . 

Ov- 
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i Ovvero sarebbero forse quelle pera 
che Plinio, nel luogo allegato * chia- 
. ma decimiana , perchè nn certo De- 
cimus le aveva chiamate Col suo no- 
me, secondo quello che dice il padré 
Arduino nella nota 6 ? Macrobio^ nel 
luogo citato j le chiama decimano, . 
Pontedera e Scheneidero leggono col- 
prime edizioni > e col lipsiense de* 
r cumana è . . ' ^ • 

* * r* 

1 t * ’*• ■* * 

( 9 ) Laurea. Secondo Plinio hanno questo 
nome, perchè aveano l’odore dell’ al- 
ci 3 loro. 

>T . 'i f* »< •’ Vl - 

(to> My r appio, . Così si chiamano, secondo 
-i: Plittio, perchè hanno Inodore di que- 
sto profumo liquido > detto dai Greci 
fivpov. I Francesi hanno le poires par - 
fums « Scrivasi peraltro myrapia. 

(ti) Pruno purpurea. Assolutamente è da 
rigettarsi coi codici lipsiense e poli- 
zianeo la voce pruno. Plinio nel luo- 
go citato , ha le pira purpurea , così 
dette pel loro colore , e parimente le 
nomina il nostro Moderato nel li- 
bro 
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bro V, capitolo X, Nessuno ha mai 
nominato le pruno, purpurea: oltre di 

che 


CAPUT XI 

Àquse dulcis , qua in condituris utitur , 
praparatio . 

Caterum cum eodem tempore mella > nec 
jninut aqua multa in vctustatem reponi 
debeat 3 meminittc oportebtt 3 ut cum te- 
cundarium mel de favit fuerit exceptum , 
cera statim minute retolmntur 3 O* aqua 
fontana vel caletti macerentur , expretta 
deinde aqua coletur 3 Ò* in vat plumbeum 
defuta decoquatur 3 omnitque tpurcitia 
cum tpumit eximatur ; qua decotta, cum 
tam erotta fuerit quam defrutum 3 refri - 
gcretur 3 & bene picatit laganit conda- 
tur . Hac quidam mella prò aqua multa 
utuntur 3 ijpnnulli etiam prò defruto in 

condìturat olivarums quibut quidein ma - 

gis 
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clic Columella avea già parlato delle 
susine . ' 


» t »... 
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CAPITOLO XI. 

Preparazione dcW acqua dolce 
che si adopra ne ’ condimenti . 

P er altro , siccome in questo medesimo 
tempo è da chiudersi il miele e V acqua 
melata , affinchè invecchino , bisognerà 
ricordarsi, subito dopo che dai favi si 
avrà estratto il miele secondo , di ridur- 
re in piccioli pezzi la cera , e di mace- 
rarla nell’ acqua di fonte , o piovana . 
Spremuta poi che siasi l’ acqua 9 si coli ; 
e versata in un vase di piombo, si fac- 
cia bollire , e si netti da ogni immondi- 
zia e schiuma. Bollita che sia e ridotta 
alla densità del vin cotto sino alla dimi- 
nuzione della metà , si lasci raffreddare, 
e si chiuda in fiaschi ben intonacati di 
pece. Alcuni adoprano l’acqua, in cui 

han* 
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gis tdoncam censeo } quod cibarìùm sapo- 
rem habet , nec potest languentibus prò 
agita mulsa remedio esse : quonìam si 
bibatur y inflafótonem stomachi pra* 
cordiorum facit » 

»— * ** r •• 

' V 5 * * ? i . . 

f ' ’ i 
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hanno macerato i favi in luogo cT idro- 
mele ; ed altri Y adoprano anche ne’ con- 
dimenti delie olive (i) invece di vin cot- 
to sino alla diminuzione della metà . Io 
credo che sia più acconcia per questi usi 
del vino , perchè ha un sapor nutrien- 
te . Non si può per altro darla agli am- 
malati (i) in luogo d’idromele, perchè 
bevendola genera de’ fiati (3) nel ven- 
tricolo e ne’ precordj . 


ANNOTAZIONI 
al Camtolo XI. 

(1) Condituras olivarum. A quest’uso l’ado- 

pera Columella nel capitolo XLVII 
di questo libro. L’idromele che si 
dà agli ammalati, si fà oggidì nella 
stessa guisa, 

(2) Languentibus . Plinio nel libro XXXI , 

sez. 36 ha ; hydromeli quoque ex imbre 
puro cum melle temperabatur quondam , 
quod daretur appetentlbus vini oegrist 
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velut . innocentiore p otu , damnatum 
jam multis annis , iisdem vitiis > 
quibus -vimini , nec iisdem militati - 
bus . 

( 3 ) 


■ . . C A P U T Xll. 

De modo hydromeli faciendi . 

Itaque seposita ca , O* ad condituras de- 
stinata 3 per se faàenda erit optimo met- 
te aqua mulso y h&c autem non uno mo- 
do componitur s nam quidam multos an - 
nos calestem aquam vasis includunt , O* 
sub dio in sole habent: deinde cum sa- 
phis eam in alia vaso transfudermt & 
ehquaverint ( nam quoties etiam per lon- 
gum tempus dijfunditur 3 aliquod crassa- 
mcntum in imo simile feci rcperitur ) 
veteris aqua sextarium cum libra mellis 
miscent. Nonnulli tamen cum austeriorem 
volani cjficere gustum r sextarium aqua 

cum 
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(3) Injlationem . Se non si fa bollire il 
miele , e se non si schiuma , l’ cesime- 
le gonfia gl* intestini secondo l’av- 
vertimento di Galeno de morbo comi - 
tìali . 


— ‘ _ — j 

\ ■ . .. 

CAPITOLO XII. 

Della maniera di fare t* idromele . 

P er questo si metterà a parte quest* ac- 
qua , e si serberà per condire le frutta ; 
ma per fare l’idromele, bisognerà ado- 
prare un ottimo miele . Sonovi varie ma- 
niere per farlo (1)* imperciocché alcuni 
molti anni prima serrano in vasi dell’ ac- 
qua piovana, e la lasciano esposta alL’ 
aria ed al sole; e dopo di averla versa- 
ta sovente in altri vasi , a oggetto di 
purificarla ( perchè ogni qualvolta si 
travasa, passato che sia del tempo non 
poco , si trova nel fondo una materia 
densa simile alla feccia ), uniscono una 
libbra di miele ad un sextarius di que- 
st’acqua vecchia. Alcuni però che vo- 
glio- 
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curri dodrante pondo mellis dtluunt 3 43* 
ea portione repletam lagcenam gypsatam- 
que patiuntur per CanicuU ortum in so- 
le quadraginta diebus esse ; tum demurn 
in tabulatum 3 quod fumum accipit 3 rS- 
ponunt. Nonnulli , quibus non futi cura 
aelestem inveterare aquam 3 recentem su - 
munt 3 eamque usque in quartam partem 
decoquunl: deinde cum refrixerit 3 sboe 
duldorem mulsam facere volunts duobus 
aqua sextariis sextarium mellis pcrmi- 
scent: sive austerìorem 5 sextario aqua 
dodrantem mellis adiiciunt 3 43* bis por— 
tionibus faSiam in lagaenam diffìmdunt:, 
eamque 3 ut supra dixi 3 quadraginta die- 
bus insolatam poslea in tabulatum 3 quod 
suffumigatur 3 reponunt • 


CA~ 
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gliono (i) conciliare all’ idromele un sa- 
pore più austero , stemperano in un sex- 
tarius d’acqua nove once di miele i in- 
di con quest’idromele riempiono un fia- 
sco intonacato di gesso , e al nascer del- 
la canicola , lo lasciano esposto al sole 
per quaranta giorni , e poi lo mettono 
sopra un tavolato , ove possa giungere 
-il fumo. Altri che non ebbero la cura 
■di lasciar invecchiare l’ acqua piovana , 
la prendono anche nuova, e la fanno 
bollire sino alla diminuzione di tre quar- 
ti 5 e lasciata raffreddare , se vogliono un 
idromele molto dolce , mescolano un scx- 
tarius di miele (3) a due testarti di ac- 
qua, o nove once di miele in un sexta- 
rius di acqua, se il vogliono più auste- 
ro s e fatto che l’ abbiano secondo queste 
dosi, lo versano in un fiasco, e come 
dissi di sopra , lo lasciano esposto al sole 
per quaranta giorni , e poi lo mettono 
sopra un tavolato esposto al fumo. 


«Ciìlumella. Tom. X. C AN- 
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ANNOTAZIONI 
al Capitolo XII. 

(i) Non uno modo. Plinio nel libro XXII/ 
sezione 51 ha : duo genera ejus , su- 
bita & recentis , alterum invetera- 
ta . Repentina despumato melle pras- 
claram utilitatem habet in cibo agro- 
tantium levi : e nella sezione 52 : 
inveterata usum damn avere posteri , 
minlis innocentem aqua , minusque vi- 
no firmam . Longa tamen vetustate 
transit in vinum. L’uso dell’idrome- 
le si è mantenuto per lungo tempo 
prima che presso le varie popolazio- 
ni fossero conosciute le viti. Nel me- 
dio avo si chiamava medus , medo e 
meda , come insegna Cangio nel Glos- 
sario. Insegna Fortis nel suo Viaggia 
in Dalmazia tomo II, che presso al- 
cuni Slavi si fa col miele una certa 
bevanda chiamata col nome di Scer- 
bet. Quelli die vogliono fare un’ac- 
qua dolce , e che si avvicini alle pro- 
prietà del vino , vi aggiungono del 

fer- 
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fermento, o delle fecce di vino, o 
dell’ orzo arrostito * o delle raschia- 
ture di legno, od altri aromati. Gli 
Spagnuoli preparano * una bevanda , 
detta da essi Aloxa , e la fanno col 
miele , coll’ acqua , aggiungendovi an- 
che delle scorze di cedro; Veggasi 
Fabroni dell’arte di fare i vini Osser- 
vazione 24 e 25. 

(2) Nonnulli tamen cum . Dicasi col codi- 

' * ** 

ce sangermanense ; nonnulli tamen qui 
dusteriorem . 
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CAPUT XIII. 

De casei servandi , quarurademque 
herbarum condiendarum modo . 

Casco usibus domestici preparando > hoc 
maxime idoneum tempus est 3 quo Ór ca - 
scus seri minimum remittit : ór ultimo tem- 
pore 3 cum iam exiguum laBis est } non 
tam cxpedit operas morarì ad forum fru- 
fiìbus deferendo : Ór sane sepe deportati 
per estum 3 acore vitiantur : itaque prestai 
cos hoc ipso tempore in usum conficere 5 
id autem ut qtiam optime fiat opilionis 
officium est 3 cui septimo libro precepta 
dedimus } que sequi debeat . Sunt etiam 
quedam herbe 3 quas appropinquante vin- 
demia condire possis y ut portulaca 3 ór 
olus cordum 3 quod quidam sativum battim 
vocant s he herbe diligenter purgantur 3 ór 
sub umbra expanduntur ; deinde quarto die 
sai in fundis fideliarurn substernitur : ór 
separatim unaquequc earurn componitur a 
acetoque infuso iterum sai superponitur ; 
nani his herbis muria non convcnit. 

CA - 
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CAPITOLO XIII. 

% » f 

Del modo dì conservare il formaggio 3 
e della maniera di condire alcune erbe, 

* 

Il tempo il più acconcio per far il for- 
maggio per gli usi delia casa è questo , 
perchè il formaggio dà pochissima quan- 
tità di siero (i): per contrario antece- 
dentemente a questo tempo v’ è poco latte $ 
e non giova (2) perder inùtilmente le 
giornate portando questa specie di frut- 
to al mercato ; poiché accade sovente che 
trasportando il formaggio nella state , di- 
venti acido e si guasti . Per uso della ca- 
sa adunque quest’ è il tempo propizio di 
farlo . L’ uffizio di farlo a dovere appar- 
tiene al pastore , cui nel settimo libro 
(3) prescrivemmo quanto debbe esegui- 
rò . Sonovi anche alcune èrbe che si 
possono condire in vicinanza della ven- 
demmia , come la porcellana, e 1 ' olus 
tordum elle alcuni chiamano batide col- 
tivata (4) . Queste erbe si nettano con 
diligenza , e si distendono all’ ombra : in- 
di , dopo quattro giorni , si distribuisce 
Ognuna sopra uno strato di sale posto 

C 3 sul 
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sul fondo dei fiaschi , e dopo di averle 
bagnate colf aceto , sopra vi si mette 
«no strato di sale , perchè la salamoia 
non è buona per queste erbe. 

» — - - ■ : 


ANNOTAZIONI 

- • 

al Capitolo XIII. 

(i) Seri minimum. Quando il latte fa po- 
co siero , si estrae maggior quantità 
di formaggio ; e siccome in tempo di 
primavera il latte è più acquoso, co- 
sì somministra minor quantità di ca- 
cio e di butiro. 

/ 

$2) Non tam xxpedit . Gesnero inclinereb- 
be a leggere tum non expedit , onde 
si avessero due cause, una che consi- 
ste nella poca quantità del latte , e 
l’ altra che non giova occupar perso- 
ne per un piccolo oggetto. 

(3) leggasi il capitolo Vili del libro VII 

ove 
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ove si parla della maniera di fare il 
formaggio . 

{4) Sativnm battim. Dicasi col sangerma- 
nense sativam battim. Intorno a que- 
sta veggasi il capitolo VII di questo 
libro . 


A .. - 

v < % « 
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CAPUT XIV. 

Quomodo poma &; pyra 
insolentur . 

Hoc eodem tempore 3 vel etìam primo 
mense Augusto 3 mala O* pira dulcissimi 
saporis mediocriter matura eliguntur 3 & 
in duas vel tres partes arundine 3 vel os- 
seo cultello divisa in sole ponuntur 3 dio- 
nee arescant . Eorum si est multìtudo 3 
non minimam partem cibariorum per hie - 
mem rustici vindicant ; nam prò pulmer * - 
tarlo cedit , sicuti ficus , qua cum arida 
sepolta est 3 hiemis temporibus rusticorum 
cibaria adiuvaté 


CA- 
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CAPÌTOLO XIV. 

Della maniera di seccare al sole 
le poma e le pera* 

In questo medesimo tempo 3 od anche 
nel principio del mese di agosto si rac- 
colgono le pera e le póma dolcissime, 
ma mediocremente mature, e dopo di 
averle tagliate in dite , o tre parti colla 
canna 3 o con un coltello di osso (i) , 
si mettono a seccarsi al sole . Se se ne 
hanno molte , faranno una gran partè 
del nodrimento de’ contadini nell’ inver- 
no (2), e si potranno sostituire ad altri 
c ibi (3)3 come i fichi, i quali appassiti 
e messi in serbo , fanno nell’ inverno 
parte del cibo dei contadini « 


ÀN- 
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ANNOTAZIONI 
y . al Capitolo XIV, 

(1) Osseo cultetlo . Se si tagliassero i pomi 

con un coltello di metallo, nascereb- 
bero due inconvenienti : l’ umidità dei 
pomi annerisce il metallo , e la rug- 
gine che contrae tosto , si comuniche- 
rebbe anche ai pomi^ come ognuno, 
può accertarsene coll’ esperienza . 

* * * 

(2) Rustici Vindicant . Gesnero interpreta 

servant , compendii faciunt . Ma nem- 
meno così va bene: forse va detto 
rustici sibi vindicant. Nel sangerma> 
nense si ha rusticis . 

• i 

(3) Pulmentario cedit 3 sicuti ficus. Plinio 

nel libro XV } sezione 21 ha : ficis 
mollis omnibus taclus : maturis fru- 
mento, intus . succus maturescentibus 
laclis, peHoris mellis . Senescunt in 
arbore , anusque destillant gummium 
lacryma , Siccas honos laudatus ser - 
yat in capsis ... at ubi copia abun- 

dat , 
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dat } implentur orca in Asia , cadi 
autem in Ruspino Africa urbe , pa~ 
nisque simul & obsonii vicem implent . 
ut potè cum Calo cibaria ruris opera- 
riis juxta ceu lege sanciens 3 minui 
jiibeat per fici maturitatem . Cinti rè- 
centi fico salitis vice casei vesci , nu- 
per excogitatum est } ove le antiche 
edizioni hanno primieramente : gam- 
mi modo lacrymam , siccanturque . Ho - 
nos laudatas servat in capsis : a que- 
sto luogo Pinziano voleva leggere : 
Mos laudatas seryandi in capsis : in- 
di le accennate edizioni hanno : per fici 
maturitatem. cum 6* obsonii ' vicem 
habeant recentes ficus . Sale siccatis & 
casei loco vesci , &c. Nel codice toleta- 
no Pinziano trovò scritto cum recenti 
fico salis vice caseo vesci , nuper &c. 
quindi Schneidero così correggerebbe 
questo luogo: per fici maturitatem , cum 
& obsonii vicem habeant recentes ficus . 
Cum recenti fico salis vice caseo ve- 
sci y &c. H In vulgari le£tioné, così 
continua Schneidero , Harduinis salitis 
interpretatur carnibus solitis , atque 
ita statuere oportet- caseum entri re- 

cen- 
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centi fico semper fuisse una come- 
stura 4 Saltem illa verba media : cum 
& obsonii vicem habeant recentes ficus 

£«- 

* * »••#.* I * 

in».. i ì i ■ 

CAPUT XV. 

De ficis a ridi s . 

Ea porro neque riimium vieta , tieque 
immatura legi debet 3 0* in ed loco ex- 
pandi 3 qui ìoto die solem accipiat - 7 pali 
autem quatuor pedibus inter se distante s 
figuntur 3 0 perticis iugantur , fatta 
deinde in hunc usum canna iugts super - 
ponuntur 3 ita ut duobus pedibus absìnt 
a terra , ne hùmorem 3 quem fere notti- 
bus rèmittit humus 3 trahere possint : trine 
ficus iniicitur , 0* crates pastorales cul- 
mo 3 vel carice 3 vcl {ilice texsa ex utro- 
que laterc super tcrram plana disponun- 
tur , 0* cum sol in occasum fuerit 3 eri - 

gantur , 0* inter se acclives testudineato 
' : , te- 


Digitized by Google 


Capitolo XIV. 45 
genuina Plinii verba esse censeo & 
rpstituenda. Antea enim de siccis tan- 
tum affirmaverat, eas obsonii viceqj 
implere „ . 


CAPITOLO XV. 

Dei fichi secchi (1 ) . 

Il fico debbesi raccogliere quando non 
è nè troppo maturo , nè troppo verde , 
e distendersi in quel luogo , ove il so- 
* le dura tutto il giorno . A quest’ ogget- 
to si piantano in terra de’ pali distanti 
tra di loro quattro piedi , e si aggioga- 
no per mezzo di pertiche : indi si co- 
prono questi gioghi con canne fatte a 
bella posta , che si tengono lontane da 
terra due piedi , affinchè i- fichi non pos- 
sano attirare 1 ’ umidità della terra , che 
questa esala quasi in tutta la notte (2): 
poi si distribuiscono sopra le canne i fi- 
chi , é si distendono sopra la terra a 
sinistra ed a destra dei graticcii da pa- 
store, tessuti di stoppia, odi carice, 0 

di 
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tetto 3 more tuguriorum > inarescentem fi- 
cum a rore 3 0 interdum a pluvia de - 
fendant 5 nani utraque res praditium fru- 
ttum corrumpit . Cum deinde arucrit 3 in 
orcas bene pìcatas meridiano tempore ca- 
lentem ficum condere , 0 calcare diligcn- 
ter oporiebit 3 subì etto tamen arido fcc 
iàculo 3 0 iterum vasis repleiis superpo- 
sito : qua vasa confestim opcrculare ; 0 
oblinire convcnit 3 0* in horreum siccis- 
simum reponi 3 quo melius ficus peren - 
net . Quidem lettis ficis pediculos adì- 
munti 0* in sole expandunt : cum dein- 
de paulum siccata sunt , aniequam indù - 
rcscant , in labra fitlilia vel lapidea con - 
gerunt cas : tum pedibus lotis in modum 
farina proculcant y 0* admiscent torrefa- 
tta sesama eum antso JEgyptio 3 0 * se- 
mine fceniculi 3 0 cymini } hac cum bene 
proculcaverint , 0 totam massam commi- 
nuta fici permiscuerint , modicas off 'as fo- 
liis ficulneis involvunt } ac religatas mu- 
co vel qualibet herba offds reponunt in 
oratesi & patiuntur siccari : deinde cum 

1 *- 
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di felce , che s’ innalzano quando il so- 
le tramonta (3) 3 ed inclinato 1* uno ali’ 
altro (4) a modo di volta ed a guisa del- 
le capanne > preservano i fichi che si 
appassiscono (5) dalla rugiada ed alle 
volte anche dalla pioggia > perchè am- 
bedue guastano questo frutto . Seccati 
che siensi bisognerà rinserrarli ancor 
caldi pel calore del mezzodì ( 6 ) in vasi 
ben intonacati di pece , e calcarli con 
diligenza sopra uno strato di fenocchio 
secco, e ricoprirli di uno simile, quan- 
do i vasi saranno pieni . Ciò fatto , si 
copriranno sul momento questi vasi , s’ in- 
tonacherà di pece il coperchio , e si tra- 
sporteranno in un granaio secchissimo s 
onde si conservino meglio e -lungamente v 
Alcuni , dopo avere raccolti i fichi , tol- 
gono ad essi i picciuoli 3 e li disten- 
dono al sole* e seccati che siensi alcun 
poco, avanti che s 1 induriscano , gli am- 
mucchiano in bacini di terra cotta , o 
di pietra 5 indi, dopo di essersi lavati i 
piedi, li calcano, come si fa colla feri- 
na j mescendovi del sesamo arrostito^- 
dell’ aniso di Egitto , del seme di fenoc- 
chio e di cimino . Quando hanno ben 

cal- 
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peraruerint > picatis vasis eas conduntl 
'Nonnulli hanc ìpsam formam fici orcis 
sine pice includimi > O* oblìta vasa oli- 
bano vel furno torre/ aciunt , quo cclerius 
omnìs hutnor excoquatur : siccatam in ta- 
bulatum reponunty O* cum exegerit usus , 
testam comminuunt ; nam duratam mas- 
saia fici aliter exmere non pos sunti olii 
pinguissimam quamque viridem ficorum 
elìgunt , O* afundine vel digitis divisam 
dilatanti atque ita in sole aresccre ’ pa- 
tiuntur } quas deinde bene siccatas meri- 
diariis teporibus , cum calore solis cmollii 
ta sunti colligunt : &* ut est mos Afrìs , 
atque Hispanis , inter se compositas coni - 
primunt , in figuram stellarum 3 fio sculo - 
rumqua , vel in formam panis redigente 
tum rursus in sole assiccant y O* ita in 

i * 

v asis reconcfunt, ' c ' * ' r -*‘ 
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calcato co’ piedi questi ingredienti, e che 
non hanno fatto che una sola massa coi 
fichi polverizzati , fanno delle masse me- 
diocri che inviluppano colle foglie di fi- 
co; e dopo di averle legate col giunco , 
o con qualsivoglia altra erba, le metto- 
no a seccare sopra craticcii ; e quando 
sono ben secche, le chiudono in vasi 
intonacati di pece. Alcuni mettono que- 
sta farina di fico (7) in vasi non impe- 
golati , e dopo averli serrati , la fanno 
seccare o in una tegghia , od in un for- 
no, affinchè svapori più ccleramente tut- 
ta T umidità ; e quando è secca , la met- 
tono sopra un tavolato. Se poi vogliono 
adoperarla , rompono il vase di terra cot- 
ta , attesoché altrimenti non potrebbero 
tirar fuori l’ indurita massa de’ fichi . Al- 
tri scelgono qualunque grassissimo fico 
yerde , e lo dividono in due parti colla 
canna, o colle dita, e così dilatato lo 
mettono ad appassirsi al sole . Dopo che 
sì è ben seccato al calore del mezzodì, 
e che Tardor del sole lo ha ammollito , 
si raccoglie unitamente agli altri fichi ; 
e , come accostumano 'gli Africani e gli 
Spagnuoli , gli uniscono vicendevolmente 
Qo liimella Tom. X. D e li 
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e li comprimono, per far ad essi pren- 
dere la figura di una stella o di uni pic- 
ciolo fiore , ovvero quella di un pane 

(8) i e nuovamente li seccano al sole 

(9) 5 e poi li chiudono dentro i vasi. 

* . « - . » ... : / 4 

-, • - — ■ 

ANNOTAZIONI 

- . ■ • • . .r; • (J 

al Capitolo XV. 

c:» ; •: • -i > 

(i) Pare che questo capitolo non debba iri- 
dare disgiunto dal precedente . 

(lyNòffibùs remittit humus . Columetla 
segue l’ opinione del suo secolo , il 
quale faceva derivare Va rugiada dal- 
la terra. Ma oggidì sappiamo che il 
calore estrae dalle piante e dalla ter- 
ra l’umidità, e eh’ è attirati in aria, 
óve condensata dal raffreddamento 
dell’ aria , precipita abbasso in tempo 
di notte , e ritornando al luogo d’ on- 
de era partita, bagna le piante e la’ 
‘terra. 
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(3) In occ+sum fuerit . Einsio Advers. JII , 

pagina 459 corregge in occasum ver- 
git : lezione è questa che si adotte- 
rebbe j se fosse fiancheggiata da qual- 
che codice : contentiamoci però di 
quella del sangermanense in occasu 
fuerit j di cui è a maravigliarsi che 
Einsio non ne abbia fatto cenno. 

(4) Acclives . Earzio ad Claudianum pa- 

gina 35 voleva leggere acclines : il 
sangermanense ha adclives - f ma Ein- 
sio nel citato luogo , lesse acclines ; 
e così appunto si dica . 

(5) Inaresccntem jtcum. Nelle prime edi-' 

zioni si ha virescentem , e nel san- 
-?r f, germanense viscentem ; ma siccome 
questo stesso codice mette quasi ver- 
so il fine di questo capitolo viescere 
ig ; luogo di arescere , così non abbia- 
r .rpo bilanciato a dire anche qui vie - 
scentem . Dal verbo viescere nasce la 
voce vietus , di cui si serve Cicerone 
• de SeneBute capitolo 21 parlando del- 
le frutta mature e vicine a cadere. 


V 
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(i 6 ) Meridiano tempore. Dicasi con Einsia 
meridiano tepore . Sovente in questi 
autori si è confusa la voce tepore con 
tempore. Verso il fine di questo capi-, 
toio si ha : bene siccata meridiani s 
teporibusi . 

t 

|7) Tormam Jici . Piuttosto è da dirsi colle 
prime edizioni, e col codice sanger- 
manense farinam jici , lo che è appro-. 
vato da Gesnero, da Einsio , nel luo- 
go allegato, e da Schneidero. Vegga-; 
si Palladio al mese di marzo capito- 
lo X intorno alle varie maniere di 
seccare i fichi, e così pure i Goorgi- 
ci greci X, sezione 54. 

(8) In formam panis . Tra gli altri insegna, 
s. Girolamo in cap.I. Oseae & cap. 6. 
Ezechielis che i Greci riducevano i 
fichi sechi ad una massa che aveva la 

* , * t 

figura di un mattone . Merita a que- 
sto luogo di essere riferito un passo 
di Crescenzio V. io n Secundum His- 
panorum morena hoc modo. Siccentur 
mediocriter & optime refrigerate in 
yase aliquo componantur & pondera- 
• i . £ tae 


Digitized by Google 


Capitolo XV ; 53 

tss bene serventur . Ficus siccse , quas 
Cesenates optimas habent , procurantur 
hoc modo ab eis . Colliguntur ficus 
grassulse mediocriter maturai & ad so- 
Iem per biduum integrse dimittuntur, 
deinde pinguiores scinduntur per me- 
dium ex transverso, & iterum parte 
inferiori seu interiori conversa ad so- 

* % \ X • 

lem duobus vel tribus diebus siccen- 
tur , vel duabus simul jun&is ac ite- 
rum duobus vel tribus diebus ad so- 
lem reli£tis tandem in testa ponantur, 
& iterum ad solem triduo dimittunt, 

^•1 v * \ * 

cleinde in scrimo per 15 dies tenèn- 

tur, 8cpostea itertìm ad solem, si ne- 

cessarium videbitur , reponuntur , qui- 

bus postea refrigeratis in alìquo vase 

fctri£te fortiter ponderantur & cave 3 

cum siccantur , ut imbrem & pluviam 
, • * 
unqùam tangant „ . 


^ | 

ìp) In sole assicant. Einsio dallà lezione 
del sangermanense : in sole atque sic - 
cdnt 6* 'vasis recundunt , faceva che il 
. testo fosse: in sole (eque siccant. 

,1 ' ' ' E 4 ? ■ “ \ 4 « » • • ’ v "*• !•*_*-* 

l * • " » » . % ' * . * 

b 3 CA- 
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CAPUT XVI, 

De flaccescendae uvse modo , 

» 

&: de sorborum conservatione. 

, . i 

Sitnilcm curarn uva desidcrant 3 quas 
àtticissimi saporis aìbcis 3 maximis acini s , 
ncc spissis 3 luna decrescente , • sereno 0* 
sicco calo post horam quintam kgi opor- 
tet 3 & in tabulas paulisper porrigi , ne 
inter se pondero suo pressa collidantuT : 
deinde aheno , vcl in olla nova fittili am- 
pia 3 praparatam lixiviam ànerìs sar- 
menti calefieri convenite qua cum } eroe- 
bit , exiguum olei quatn optimi addici 9 
& ita permisccri : deinde uvas prò ma- 
gnitudine binas 9 vel ternas inter se col - 
ligatas in ahenum fervens demitti , & 
exiguum pati , dum decolorentur $ ncc 
rtirsus committere ut ejccoquantur ; nam 
quadam moderalionc tcmpcramentoque opus 
est . Cum deinde exemeris , in cratc dis- 
ponilo rarius quam ut altera alteram 

con • 
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CAPITOLO XVI. 

Del modo di appassire l’ uva , e della 
conservazione delle sorbe . 

Le uve ricercano le medesime cure . Bi- 
sogna raccogliere le bianche di un dol- 
cissimo sapore, che hanno grani grossis- 
simi , non densi > e ciò è da farsi nel 
calar della luna , in un tempo sereno e 
secco, e <J°P 0 U quinta ora del giorno: 
dopo si terranno distese per qualche tem- 
po sopra tavole , tira in maniera che non 
si freghino le une colle altre compri- 
mendosi còl proprio peso : poi converrà 
riscaldare in una caldaia,' o in una pi- 
gnatta nuova e grande di terra cotta una 
lissiva preparata di cenere di sarmenti (i), 
la quale, quando bollirà, vi si verserà 
un poco di olio ottimo, e si mescerà il 
tutto insieme : indi si getteranno nella 
caldaia bollente due , o tre grappoli di 
uva legati insieme, secondo che saranno 
grossi, e si lascierà che poco vi restino 
dentro, e ciò fino a tanto che abbiano 
cangiato colore (2), senza peraltro per- 

D 4 met- 
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contili gat: post tres deinde horas , unanù 
quamque uvdtn convertito 9 ntc in eodem 
vestigio reponito 3 ne in /tumore 3 qui de- 
f/uxerit 3 corrumpatur : noUibus autdm 
contcgi debent qiicmadmodum fici 3 ut a 
rore vel pluvia tuta sint: cum deinde mo~ 
dice aruennt , in vasa nova sine ptee 
opcrculata j & gypsata , sicco loco repo - 
nito . Quidam uvam passam foliis ficul- 
ners invohunt 9 Ùr assiccant : echi foliis 
vitigineis p nonnulli plataninis semivietùs 
uvas contegunt 3 0* ita in amp horas re- 
coiidunt . Sunt qui culmos faba exurant , 

. . '.i..: f ; 1 . : j , r * 1 . . 

ZT ex co 9 quoa \eremavermt , anere li - 
xiviam faciant 9 r deinde in lixivia sexta - 
nos decem salis tres cyathos ,>■&* olei 
cyatkum adiiaant 3 tnm adhibito igne ca- 
lefaaant y O* catera eodem modo admirit- 
strenti quod si videbitur in aheno pa- 
rane incsse olei } subinde quantum satis 
ent adiiciatur 3 quo sit pinguior O* ridi-* 
dior uva passa . Eodem tempore sorba 
manu le Sia curiose in urceolos picatos 
adiicito 3 O* opercula picata imponito , 

& gy- 
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mettere che si cuocane 5 per lo che sarà 
mestieri d’ una qualche moderazione e di 
un certo mezzo . Quando gli avrai cava- 
ti fuori , distribuiscili sopra un craticcio 
(3)5 ma fa che un grappolo sia distante . 
dall’ altro 3 onde non si tocchino . Dopo 
tre ore rivolgerai Ognuno , evitando di 
metterli in quel luogo che prima occu- 
pavano, affinchè non si corrompano met- 
tendoli nel primo luogo , ove avevano 
mandato fuori dell 5 acqua. In tempo di 
notte deggionsi coprire , come si è fatto 
de’ fichi , onde sieno difesi dalla rugiada 
e dall’ acqua . Seccatisi alquanto , si met- 
tono in vasi nuovi seiiza pece, ma cori 
Un coperchio intonacato di gesso , e si 
ripongono in un luogo secco. Alcuni in- 
volgono P uva in foglie di fico per far- 
la seccare 3 altri coprono i grappoli, ap- * 
passiti per metà , con foglie di vite , ed 
altri con quelle di platano {4), e poi li 
chiudono dentro le anfore . Sonovi di 
quelli che bruciano dei gambi di fava , 
e che fanno poi con questa cenere una 
lissiva (j) ; dopo di che in dieci sestarii 
di questa lissiva mettono tre cyathi di 
sale ed uno di olio ; poi la fanno bolli- 
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/««i scrobibus bipede 
neis sicco loco intra teSlum faSiis 3 ;«r- 
ceolos ita collocato > ut oblita ora eorunt 
deorsum spcffcnt: deinde terram conferi- 
to 3 O* modice desuper calcato . Melius 
est autem pluribus scrobibus pauciora va - 
sa distantia inter se disponeve s nam in 
exemptione eorum dum unum tollis , si 
reliqua commoveris , celeriter sorba vitian - 
tur . Quidam hoc idem pomum etiam in 
defruto commode servant , adieSlo spissti- 


hilominus picata opercula diligenter gypso, 
linunt 3 ne possit spiritus introire, n - . 

I .■ s 

•• ' • • 
: \ ' J , i .. . • « i , : 

- . ; ■ *- , r . * » . . „ * , 


f 



mento aridi fesniculi , quo 
sorba * ut semper ius sul 


eprimantur ita 


’rnatet 3 ac nì- 
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re, e nel resto, fanno quanto dicemmo 
di sopra* Che se si vedrà esservi nella 
caldaia poco olio , se ne aggiungerà tratto 
tratto quanto farà mestieri , onde 1* uva 
passa sia più grassa e più lucente (6);. Nel 
medesimo tempo si raccolgono colla ma- 
no e si scelgono le sorbe, e si mettono 
in piccole mezzine intonacate di pece con 
coperchi del paro impegolati e intonacati 
di gesso : dopo si sprofondino in fosse di' 
due piedi scavate dentro la casa (7) in 
un luogo secco ; e facciasi in guisa che 
le bocche di queste mezzine sieno bene 
otturate , perchè debbono guardare ab- 
basso: coprile dopo di terra che mode- 
ratamente calcherai coi piedi . Sarà 1 per 
altro meglio moltiplicare il numero del- 
le fosse, che interrare parecchi vasi in 
una fossa ; perchè estraendone uno , si 
movono gli altri , con che si fa che le 
sorbe si guastino presto . Alcuni conser- 
vano anche ottimamente questo frutto 
nel vin cotto , ed altri nella sapa , ag- 
giungendovi un buon pugno di fenocchio 
secco , che comprimono ne’ vasi , onde 
le sorbe sieno sempre coperte dal liqui- 
do; lo che non impedisce che non si ot- 
. i * tu- 
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tarino diligentemente col gesso i coper-ì 
chi impegolati , affinchè T aria non possa 
penetrare * 

'1' . *' è : s. •’* j : ; •• . s t • • 

' ' * 


ANNOTAZIONI 

f* - ; • ■ f • > » 

al CaPiIolo XVI. 

<i) Lixiviam cineris. Havvi in PIinio ; li- 
bro XV* sezione 18 : quidam ut passai 
, faciarit, in cinere lixivio. tingunt ; 
protinus quam detraxere vitibus mox 
~ in sole siecant : tua i foliis , ut supra 
dicium est , involutas vinaceis stipant . 
In due codici parigini si ha sarmen- 
ti vi ; laonde Àbramo Gronovio legge 
,..4 cineris sarmentitii. .. . . . , c . 

(1) Exiguum pati . Si sottintende inesse ; 

(g) In orate disponito . Si ha nii due co- 
dici polizianeo e sangermanense in 
canteriis disposilo. Forse così va det- 
* to . Anche nel libro XI, capitolo III 
- adopera per un altro uso questi can- 
tera } e nell’ antecedente capitolo pre- 
• scri- 
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scrive che si secchino i fichi sopra 
gioghi, ossia eanterii, n 

. .• i.- / r 

v 

(4) Plataninis. Plinio nel luogo allegata 
dice ; Grceci hoc idem platani fotits aut 
vitis ipsius aut fici uno die in umbra 
siccatis y atque in cado vinaccis inter - 
positis . > -• •! 4>:r. . ;ì *3 J » * 

(5V Cremaverint . Anche Gesnero si accorse 
che il testo era alterato; e perciò voleva 
leggerci ex ejus , quod . . . einere . Si sa 
che si dice cìtierem liàcivium , e cinerem 
lixiviam, ma nonmai cineream lixivam. 

* Abramo Gronovio corregge così- eine- 
v " rem lixivam . Nel codice sangermanen- 
se si ha cineream lixiviam , e perciò j 
è da dirsi o cinerem lixiviam , ovve- 
ro cinerea^ lixiviam. Preferiscasi col 
sangermanense quest' ultima maniera. 

(6) Quo sitpihguior. Plinio nel libro XIV, 
sezione ir segue il medesimo proces- 
so . Dalecafnpio , nelle sue annotazio- 
ni à Plinio dice, che a Monpellieri si 
appresta Oggidì l*uva passa nella me- 
desima guisa . 


C O 1 U M F..X L A 

fa Intra teBum . Leggesi in Plinio li- 
bro XV , sezione i8, num. 3. Sorba 
quoque & scrobibusj gypsato operculo , 
j f dutirn pedani terra superinduBa , in 
• ~ loco aprico , inversis vasis & in do - 
:iis li&si ut uvas curri ramis sospendi: 
al qual luogo avverte molto saviamen- 
te Pinziano che così sono da collocar- 
si le parole : 6* scrobibus duina pe- 
dunt, gypsato opercolo j terra super - 
tij induBa. Ed al num. 4 ha: Plerique 
cu j -vero iw scrobe duurn p edum altitudi - 
: ? nis arena substrato & fiatili , operculo , 
« dein terra operto . Havvi in Palla- 
dio II, 15: Sorba servantur hoc ge- 
ne- 


C A P, U T XV 11 , j 

De modo faciendi aceti cura ficis . , 

. -I : t . v v, . „• .\<r i, ’ > ' -X 

Sunt qu&dam regiones , in quibus vini , 
ideoquc etiam aceti penuria est s itaque 
hoc eodem tempore ficus viridìs quam ma- 
turissima legenda est , utique etiam si 

-?■'* IdTIl 
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nere. Lecla duriora ac posila, ubimi - 
fescere cccperint > fictilibus usipse ad. 
plenum clauduntur urceolis , gypso dc~ 
super teHis , 6* bipedanea scrobe loco 
sicco sub sole merguntur ore perverso 
6* desuper eplssius terra calcatur . Ap- 
* ' parisce dunque che le parole del te- 
- sto intra teUum sieno viziose, perchè 
v queste forse vanno fatte in un luogo 
r o ; esposto al sole ed all’aria aperta, non 
già dentro la casa. Ma nel capitolo 
XIV di questo libro si fanno per uno 
- stesso oggetto delle -fossette di tre 
|>iedi in un luogo secchissimo della! 
tasa /••••■ -*■ ■ v 

: • 


.Tiì .i . ; 


mi 


CAPITOLO XVII. 


Della manieta di fare T aceto coi fichu 

! 


Sonovi alcuni paesi , ne’ quali manca il 
Vino , e per conseguenza anche P aceto 
(1). In questo medesimo tempo adunque 
si raccolgano i fichi verdi , ma maturis- 
» si- 
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iam pluvi* incesscrunt > 0* propter im ■. 
bres in terram decidtt : qu* cum suòle - 
Sla est , in dohum vel in amphoras con- *- 
ditur, 0* ibi sinitur fermentali: deinde 
cum exacuit , O* remisit liquor em , quic- 
quid est aceti diligentcr colatur , 0* in 
vasa picata bene olida diffunditur . Hoc 
prìm * not* acerrimi aceti usum prtbet 3 
nec unquam situm aut mucorem contra- 
hit x si non humido loco po situm est. Sunt 
qui multitudini studentes aquam ficis per- 
misceant , 0* subinde maturissimas ficus 
recentes aniiciant 3 0* patiantur in co 
iure tabescere 3 donec satis acris aceti 
sapor fiat: postea in iunceis fiscellis x vel 
sparteis saccis percolante liquatumque acc- 
tum infervefaciunt 3 dum spumam 0* 
omnem spurcitiam eximant : tum torridi 
salis aliquid adiiciunt 3 qu* res prohibet 
vermiculos , aliave innasci ammalia . 


CA- 
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«rai , ed anche quelli che saranno (adu- 
lti jp terra per, le piagge, caso che que- 
ste sieno già venute 5 e dopo di averli 
raccolti , si chiuderanno in botti , ovve- 
ro in anfore, ove si lasciano fermentare j 
indi inacetiti che siensi , e che abbiano 

v * 4 

mandato fuori la loro acqua si colerà 
con diligenza quanto vi* sarà di aceto, e 
si verserà in v^si che abbiano contratto 
bepe T odore della ,pe.ce, di cui saranno 
stari spalmati (z).;, Questo liquore, è un 
buon aceto di prima qualità, il quale 
non contrae mai nè odore di tanfo, nè 
eli .muffa , quando non si metta in un 
luogo umido* Sonovi alcuni che guàftlà- 
jaa più' alla., «quantità * che alla qualità 
dell’ ,?ceto^ e perciò versano sopra i fi- 
dili acqua , rimettendone tratto-; tratto 
,cfi maturissimi j e lasciano che si consumi- 
no cogli altri nel medesimo liquido., fi- 
no a che questo abbia acquistato il sa- 
pore di un aceto bastantemente acre : do- 
po di che lo colano attraverso piccioli 
panieri dj giunco , o in sacchi di gine- 
stra di Spagna (3), e lo fanno bollire 
sino a che, non getta più immondizie, 
0 schiuma : poi vi aggiungono un po~ 
j (glumella Tom. X. E po- 
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co di sale arrostito , per impedire che 
si generino i vermicelli , od altri ani- 
mali (4). 




ANNOTAZIONI 
al Capitolo XVII. 

(1) Penuria . Plinio nel libro XIV , sezio- 

ne 19 attesta che con varie frutta ed 
anche coi fichi sì fa il vino ; e che 
fermentando questa specie di vino , 
si cangia anche in aceto , che da esso 
e da Orazio è molto bene chiamato 
■vini vitium. Nei luogo citato accer- 
ta parimente che coi fichi di Cipro 
si fa un eccellentissimo vino . Palla- 
dio insegna la maniera di fare 1’ ace- 
to colle poma , pera e sorbe . 

(2) Picata. bene olida . Nel capitolo 38 di 

questo libro disse : amphoras bene pi - 
catas & bene olidas. 

t 

(3) Sparteis sqccìs . Nel capitolo XV del li- 

bro 
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broIX disse: tenui Vimine rarius con- 
textus saccus inversce meteo similis , 
qualis est quo vinum liquamus . Veg- 
gasi il capitolo XIX di questo li- 
bro. 

( 2 j) Veìrmiculos . Cioè le larve di varie mo- 
sche. Avvertì già Aristotile che dal 
vino acido nascono quegli animalucci 
chiamati da esso Kct/vcoTr* . A’ nostri 
giorni si sono veduti nell’aceto per 
mezzo del microscopio dei minuti am- 
biali, chiamati infusorii.' 


É à ÒA- 
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1 . % 

CAPUT XVlll. 

De rebus quse ad vindemiandum 
parare oportet. 

, . l 

Quamvis priore libro , qui in scribi tur Vii-, 
licus 3 iam diximus qua ad vindemiam 
preparando sunt 3 non tamen alienum est 
etiam villica de iisdem rebus pracipere , 
ut intelligat sua cura esse debere j qua - 
cumque sub teElo admimstrantur circa vin- 
demiam . Si ager amplus 3 aut vineta 3 aut 
arbusto grandia sunt 3 perenne fabricanda 
decimodia , O* trimodia 3 & fiscella texen- 
da , £?* picanda 3 nec tninus f alcula 3 O* 
ungues ferrei quamplurimi par aridi , O* 
exacucndi sunt 3 ne vindemiator manu di- 
stringat uvas , O* non minima frucius 
portio dispersis acini f in terram dilaba- 
tur . Funiculì quoque fiscellis aptandi 
sunt , & lora trimodiis : tum lacus vi - 
narii , &* torcularìi 3 & fora 3 omnia - 

que vasa ( si vicinum est mare ) aqua 

ma- , 
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CAPITOLO XVIII. 

Vi quanto occorre prepararè 
per la vendemmiai 

Quantunque abbiamo detto nel libro pre- 
cedente (i), intitolato il castaido , ciò 
che fa mestieri preparare per la vendem- 
mia y non è fuori di luogo dire ancor 
qui quanto sopra questa materia ha da 
fare la castalda , affinchè sappia qual cu- 
ra addi mandano tutte quelle cose che si 
fanno dentro la casa e che sono relati- 
ve alla vendemmia. Se la tenuta è mol- 
tcS estèsa , e se i vignetti , o i piani de- 
gli alberi maritati alle viti sono conside- 
rabili , bisogna fabbricare ih tutto il cor- 
90 dell’ anno (i) dei vasi di dieci modii 
e di tre , tessere de 1 piccioli panieri ed 
impeciarli (3)^: si apprestano altresì del- 
le falciuole , o altri simili ferri curvi in 
grandi quantità , i quali si agguzzano , 
affinchè i vendemmiatori fiori istrappino 
còlla maho i grappoli è non gli stringa- 
no , acciocché una gran parte di frutto 
non si perda , cadendo in terra i gra- 
fi 3 ni.' 
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marma ; si minus ^ dulci eluenda sunt 9 
& commundanda , O* diligenter assic- 
caiida 3 ne humorem habcant . Cella quo- 
que vinaria omni stercore liberando , O* 
bonis odoribus suffienda 3 ne quem re— 
doleat fcetorem 3 acoremve. Tum sacri fi- 
da Libero 3 Liberaque , & vasis presso - 
riis quam santissime castissimcque fa - 
cienda : nec per vmdcmiam ab torculari 
aut vinaria cella recedendum est 3 ut 
omnia 3 qui mustum conficiunt 3 pure mun- 
dieque faciant 5 ne furi locus detur pre- 
senterà frutum inter cipiendì . Dolia quo- 
que 9 & serie , cateraque vasa ante qua - 
dragesimum vindemia diem picanda sunt , 
atque aliter ca qua demersa sunt /turni, 
aliter qua stani supra terram s nam ea 
qua demersa sunt , ferreis lampadibus 
ardentibus calefiunt 3 & cum picem in 
fundutn destillavit 3 sublata lampade 3 ru- 
tabulo lìgneo , & ferrea curvata radula 
ducitur 3 quod destillavit 3 aut quod in 
late ribus basii: deinde penicillo detergi - 
tur 3 O* ferventissima pice infusa novq 

alia 
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pi. Bisogna ancora attaccar delle corde 
ai panieri e delle coregge ai vasi di 
tre modti : indi i tini , i vasi che rice- 
vono le spremiture del torchio (4), la 
piazza del torchio , e tutti gli altri vasi y 
si lavino coll’acqua di mare se il 

mare è vicino 5 diversamente si lavino e 
si nettino coll’ acqua dolce , e diligente- 
mente si asciughino, affinchè non resti- 
no umidi , Bisogna ancora nettare da ogni 
sporcizie la cantina (6) e profumarla di 
buoni odori, onde non senta di puzzo- 
le ? 0 di acido. Poi si faranno piamen- 
te e castamente dei sacri fizj in onore di 
Liber (7) , di Libera e degli strumenti del 
torchio (8). Nel tempo della vendemmia 
•non si allontanerà dal torchio, nè dalla 
cantina * acciocché quelli che fanno il 
mosto lo facciano con nettezza , come 
anche perchè i ladri non abbiano occa- 
sione di rubare una porzione di frutto 
.(9). Le botti parimente, gli orcii e gli 
altri vasi s’ impegolano quaranta giorni 
(io) avanti la vendemmia, e i vasi che 
si sprofondano in terra (11) vanno im- 
peciati altramenti da quelli che stanno so- 
pra terra$ perchè quelli che si sprofon- 

E 4 da- 
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alio rutabulo & scopula picatur . At qua 
supra terram consistunt 3 complures dies 
antequam curcntur in solcm producuntur 3 
dcinde cum satis insalata sunt 3 in labra 
convertuntur t O* subietfis parvis tribus 
lapidibus suspenduntur , atque ita ignis 
subiicitur y ÌS* tamdiu incenditur , donec 
ad futidum calor tam vehemens perveniat , 
ut apposita manus patiens e'tus non site 
tum dolio in terram demisso 3 C* in la- 
tus deposito , ptx ferventissima infundi - 
tur , volutaturque 3 Ut omnes dolii partes 
linantur. Sed lue die quieto a ventis fie- 
ri debent 3 ne admoto igne 3 cum affla - 
verit ventus 3 vasa rumpantur . Sunt au - 
lem satis sesquicullcaribus doltis picis du- 
ra pondo viccnaquina 5 nec dubiurn , qutn 
si quinta pars picis bruti# in universam 
coSiuram adiiciatur , utilissimum sit ornili 
vindemia . 


CA- 
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Capitolò XVIII. 7S 
dallo , si riscaldano con lampadi di ferrò 
accese (i i) $ e quando per mezzo di que- 
ste lampadi si è fatto stillare nei fondo 
del vase la pece (13), si levano e con 
una spatola di legno e con una radima-* 
dia di ferro curvata si sparge per l’ in-* 
terno dei vase la pece stillata, 0 si di-* 
stacca quella eh’ è attaccata ai lati 5 indi 
con uno strofinaccio si netta il vase, e 
versandovi dentro della pece bollentissi- 
ma s’ intonaca con un’ altra spatola , o 
con una granatuzza (14)* Ma quei vasi 
che stanno sopra terra , si lasciano espo- 
sti al sole per molti giorni avanti d’ im- 
peciarli: poi quando sono soleggiati ab- 
bastanza , si rivolgono coll’ apertura ab- 
basso , e si tengono così sospesi per mez- 
zo di tre picciole pietre , sopra le qua- 
li poggiano: poi si accende per di sot- 
to il fuoco, il quale si mantiene acceso 
fino a che giunga al fondo del vase un 
calore tanto forte , che applicandovi la 
mano si sia in necessità di ritirarla. Ciò 
fatto , si rovescia la botte , si mette i« 
terra , si poggia sui lati , e dentro vi si 
versa della pece bollentissima , la quale 
si fa rotolare , affinchè tutte le parti del-f 

la 
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la botte sieno intonacate. Ma tutte qae- 1 
«te operazioni sonosi da fare in giorni 
quieti e non ventosi , onde i vasi non 
si rompano quando soffia il vento sopra 
il fuocQ acceso. Venticinque libbre di pe- 
ce dura bastano per intonacare una bot- 
te della capacità di un culleus e mezzo ; 
e non v’ha dubbio che aggiungendo al 
totale della pece che si fa cuocere un 
quinto di questa tratta dai Brutti (iy) 
non sia utilissima per tutta la vendem- 
mia che si metterà in queste botti. 




ANNOTAZIONI 
AL Ca TITOLO XVIII. 

(1) Veggasi il capitolo II del libro XI. 

(2) Perenne. Alcuni dubitano dell’integri- 

tà di questa parola : in tre codici si 
ha perennie , e nel pontederiano pere . 
E' forse da dirsi : benna fabrìcandce , 
decimodice , trimodice , & fiscella te - 
xendee ? 

< 3 ) 


Digitized by Google 



Papitolo XVIII. 25 

( 3 ) Et picandas. Gesnero dice che quest! 

panieri destinati a raccogliere l’uva, 
ed a trasportarla hanno da essere im- 
pegolati , onde non esca il succo; e 
le paragona alle mezzine , ed alle an- 
fore di ginestra di Spagna mentovate 
da Catone nel capitolo XI. 

(4) Et torcularii . Ursino voleva leggere i 

& ita torcularia , perchè nel libro XI, 
capitolo II si ha: torcularia & fora di- 
ligenter emendata & Iota . 

(5) Aqua marina. Nel luogo testé mento- 

vato adopera Columella a quest’uso 
l’acqua di mare, od anche la salsa. 
I Georgici greci vogliono che si apra- 
no i torchj venti giorni avanti la ven- 
demmia , onde sieno ventilati , che 
siepo spruzzati anche coll’ acqua di 
mare , e poi profumati . 

(6) Cella quoque vinaria , Avverte parimen- 

te anche Teofrasto de Causis Pianta- 
rum VI , 28 che il vino , egualmente 
che 1’ olio , contraggono facilmente 
ogni odore . La cantina vien messa 

all’ 
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all’ordine avanti la vendemmia dai 
Georgici greci nel luogo accennato , 
da Catone nel capitolo III da Varrone 
nel libro I , Capitolo XI , da Columel- 
la nel libro I, capitolo VI, e da Pal- 
ladio I, 18. Nel foglio periodico, in- 
tolato Journal oeconomique decemb. 1 766, 
pagina 547 si descrive e si dipinge la 
forma delle botti e della cantina , 
senza aver alcun ricorso ai nostri au- 
tori i 

(7) Liber . Quest’ è il soprannome di Bac- 

co, che i Pagani consideravano come 
il dio della libertà, sia perchè aveva 
restituita la libertà alla sua patria, 
sia perchè il vino scaccia ogni triste 
pensiere j 

(8) Vasti pressoriti . Dunque ai vasi , egual- 

mente che agli dei si offrivano sacrì- 
fìzj . Non pare probabile che Columel- 
la voglia che si onorino i vasi . Ma , 
e che è da dirsi dei sacrificantlbus 
reti suo , come leggesi nel profeta , e 
di quelli che facevano lo stesso alla 
scimitarra ed all’ asta ? Voleva dun- 
que 
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que Gesnero che si dicesse e vasis 
pressoriis, i quali secondo che dice 
Gesnero, ad -vimini exprimendum ad- 
hibentur 3 & per sacrificium illud qua- 
si initiantur & consecrantur . V’ è for- 
se qui nascosto il nome di qualche 
genio , o demonio ? ovvero fu scritto 
Libero Liberoeque vitis repertoribus , 
come si ha nell’ accennato luogo di 
Varronc “Sacrificium, dice Schneide- 
ro , credo intelligi , quod Sacrimam 
yocatum refert Festus, cum musto prò 
uvis primis & vasis & vino ipso Li- 
bero sacrificabant , Sed idem suffimen- 
ta dicebant quoe faciebant ex faba 
■milioque molito mulso sparso ; ea diis 
co tempore dabantur , quo uvee cal- 
cata preio premebantur . Baccho ca- 
pram & ■‘pai jtx sacrificat au#os Epigr. 
in Anale#, tom. II , pag. 239 . Varrò 
L. L. V. pag. 47 . Aliquot locis vinde- 
mioe primum a sacerdotibus publice 
fiebant 3 ut Roma eiiamnum . Nam 
jlamen Vialis auspicatur vindemiam 
& ut jus sit vinum legere , agna Jo - 
’ vi facitj inter cujus exta' coesa & 
porrecla jlamen prorsus vinum legit . 

Ita 
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Ita enim prò vulgato jussit eorrexlé 
jan. Guil. Verosim. I. 25 . Nunc malim 
corrigere hunc Iocum : Liberosque prò 
vino & vasis pressoriis . Festus : Sa - 
crificium , quod prò uvis primis fiere t 
a veteribus Sacrima est appellatum . . . 
Est autem Sacrima musium in am- 
phoram inditum sacrificii causa prò 
tinis & vino , quce quasi sacra dicla , 
quod Sacra Libero fit . In Pauli Excer- 
pta est : Sacrima appellabant mustum ; 
quod Libero sacrificabant prò vineis 
& vasis & ipso vino conservandis ; 
ubi vide Scaligeri notam . Liberse men- 
tionem in bis vides omissam 

(9) Praesentem fruclum . Dicasi piuttosto 
col codice lipsiense, e colle prime 
edizioni partem fruSluum , perchè non 
è si facile che i ladri lo involino tut- 
ta . Abramo Gronovìo vuole che si 
dica nec furi , perchè la particella ne 
significa una connessione cogli ante- 
cedenti, che qui non ha alcun luogo. 

(10) Quadragesimum . Plinio nel libro XIV, 
sezione 27 ha : Picari oportere proti- 

rius 
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Capitolo XVIII. 79 
7 ius a Canis ortu , postea per funài 
inqua marina aut salsa . I Georgici 
greci VI, 4 prescrivono che s’impeci- 
no le vecchie botti di terra al levare 
della canicola, e le nuove non sì to- 
sto che si sono estratte dalla forna- 
ce . Plinio nel libro XVIII , sezióne 74 
ha: justum vindemice tempus ab acqui- 
notio ad Vergiìiarum occasum dies 
44 ab eodem die oraculum occurrit 
frigidum picari prò nihilo ducéhtium ; 
Veggasi anche il capitolo II del li- 
bro XI * 

* ' . » ' 

(il) Demersa sunt . Plinio nel l.XIV, s^z.27 
dice che gli antichi sprofondavano id 
terra i vasi , ne’ quali erano rinchiusi 
i vini , o del tutto , o in parte, se- 
condo che il clima era più dolce , o 
più freddo: vale a dire gli sprofon- 
davano più profondamente quando il 
clima era più caldo, e meno,- quando 
era più freddo , quantunque il padré 
Arduino nella nota 2 pretenda che tut- 
to debba essere al contrario j ma il 
Suo sistema ripugna alla ragione e al 
Sentimento medesimo di Plinio , il 

qual 
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qual dice che ne’ climi caldi* si spro- 
fondano in terra. Gli iurisperiti distin- 
guono pure i vasi a vino sprofondati 
in terra , o quelli che per la loro 
grandezza non si possono che a sten- 
to movere, dagli altri. Veggasi la 
legge 3 del Digesto de tritico , Vino , 
vel oleo legato. I Georgici greci r VI, 

2 e 3 parlano della figura delle bot- 
ti, e del luogo che debbono occupare 
nella cantina. Mariti nel libro: intito- 
lato : Delfino di Cipro, e stampato 
a Firenze nel 1772 descrive con accu- 
ratezza, ed in parte anche dipinge la 
figura delle botti , la maniera d' im-« 
peciarle, e di collocarle usata oggidì 
nell’isola di Cipro. Al giorno d’oggi 
in alcuni luoghi Italia< ; si mette a 
fermentare il >mosto in botti di creta 
cotta , le quali hanno questo incomo-r 
do, che più prestamente e. più allun- 
go diventano, e si. mantengono calde , 
o fredde ; -di quelle, di legno j lo che 
avvertì già Columella e Fabroni nel 
capitolo, dell’arte di fare i vini. 

, Presentemente, secondo la testimo- 
v manza djFinep, alcune provinole del-* 

- la 
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Capitolo XVIII. 81 
■ la Romagna mettono i vini nelle bot- 
ti di terra , chiamate da essi vettine 
che internamente si spalmano di cera 
gialla . 

. I • . 

(12) Lampadibus. Veggasi Ginvenale III, 

... 285. 

(13) Curri picem infundum . Non è già la 
lampada quella che destilla la pece , 
ma questa si scioglie e stilla pel ca- 
lore della lampada : dicasi dunque se- 
condo le regole della gramatica e del 
codice lipsiense : cum pix imum in 
fundurn destillavit . Havvi in Plinio 
libro XVIII , sezione 64 : dolio, quassa 
sarcire 3 ipsorumque laminai ( tabulai 
colla prima edizione ) scabendo purga- 
re aut nova facere , 

(14) La spatola serve a smovere i grumi 
di pece^ e la granatuzza a distribuir- 
la egualmente per tutto. 

<15) Picis brutice. Palladio al mese di set- 
tembre 11 ha : In doliis picandis hic 
rjiodus eritj ut Tolium dueentorum 
Columella Tom. X. F con - 
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congiorum XII libris picetur ; deinde 
,, , prò minoris cestimatione subdncas 
, Diligentiores optimce ceree in decerti 
( viginti mette Viacenzio coi codici ) 
picis libras imam libram miscent , 
quoe & odori p rofeit, & sapori & pi - 
cem lenitate permulcens frigoribus eam 
non patitur dissilire . Ficis tamen gii - 
stu exploranda dulcedo est , quia sce- 

pe 


CAPUT XIX. 

De variis condimentis , per quse merura 
servatur .. 

Cura quoque adhibenda est > ut expressum 

i . i . .1 ' *• 

mUstum perenne sit , aut certe usque ad- 
venditionem durabile j quod quemadmodum 
fieri debeat > O* quihus condituris adiu- 
vari , deinceps subiidemus . Quidam par - 
tem quartam eitis musti , quod in vaso 
plumbea comecerunt > nonnulli tcrtiam de- 
co- 


Digitized by Google 



Capitolo XVIII. 83 
pe vina ejus amaritudine viliantur , 
Per contrario Plinio nel libro XIV, 
• sezione 25 ha: Pix in Italia ad vasa 
vino condendo maxime probatur Bru- 
tta. Fìt e picce resina ... nam cerarti, 
accipientibus vasis compertum est vi- 
na acescere . Questa medesima caute- 
la nell’ aggiunger la cera* la mettono 
in opera i Gcorgici greci VI, 5, io, 
e nel capitolo 7 , 2 . 


CAPITOLO XIX. 

♦ t 

Delle varie specie di condimenti , per mezzo 
dei quali si conserva il vino . 

Bisogna ancora darsi premura perchè 
il mosto spremuto duri lungamente 3 0 
almeno che si conservi sino alla vendi- 
ta : lo che come si debba far? e con qua- 
li condimenti ciò si ottenga , il diremo 
ordinatamente . Alcuni riducono il mosto 3 
che fanno cuocere ne’ vasi di piombo, a 
tre quarti , ed altri a due terzi . Non 
v’ ha alcun dubbio che riducendolo alla 

F 2 me* 
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coquunt s nec dubium 3 quin ad dimidìum, 
si quis cxcoxerit , mcliorem sapam fa- 
tturi/ s sii , coque usibus utiliorcm , adeo 
quìdcm , ut eiìam vice defrutì 3 s(ipa 3 mu- 
stum 3 quod est ex veteribus vineis 3 con~ 
dire possit. Quacunque vini noia sine 
condimento valet perennari 3 optimam esse 
eam censemus , nec omnino quidquam per- 
miscendum 3 quo naturalis sapor eitis in- 
fuscetur , ld enim prastantissimum est , 
quod suapte natura piacere poterit . Ca- 
terum curri aut regionis vitto x aut novella*, 
rum vinearum , mustum laborabit, eligen- 
do erit pars vinca ( si est facydtas ) Ami- 
ne* 3 si minus 3 quarn bellissimi vini, quo- 
que erit & vetustissima 3 0* minime uli- 
ginosa. Tum observabimus decrescente m lu- 
nata, cum est sub terra 3 & sereno sicco - 


que die uvas qtiam maturissimas legemusj 
quibus proculcatis mustum quod defuxerit 3 
ante quam preio pes exima tur , satis de 
lacu in vasa def rutaria deferemus , levìque 
priinum igne 3 0* tenuibus admodum lignis, 
qua. cr ernia rustici appellant 3 fornace m 
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metà non si sia per ottenere un miglior 
re vin cotto , e che sarà più utile pegli 
usi 3 cui si destina; e ciò tanto più che 
per fatturare il mosto si può adoperare 
questo vin cotto sino alla diminuzione 
della metà in luogo di quello che si fa 
Cuocere siho alla diminuzione di due ter- 
zi ; purché provenga da vecchie viti : 
Noi consideriamo come il vino della pri- 
ma qualità quello che non ha bisogno 
di condimento (1) per durar lungo tem- 
po,, e a questo non va per niente me- 
scolata alcuna cosa , onde non si alteri 
il sud sa por naturale , perchè è superio- 
re à tutti quél vino che può piacere 
senza artefizio . Ma quando il mosto avrà 
qualche cattiva qualità , àia che questa 
derivi dal vizio del territorio * 0 dalla gio- 
vinezza delle viti , /scelgasi > quando il. 
si possa 3 una porzione di terreno pian- 
tato di viti amminee; se no, scelgansi 
delle viti vècchissime che somministrino 
lih bellissimo vino j e che non sieno pian-* 
tate in terréni umidi: poi avremo atten^ 
zione di raccogliere le uve maturissime 
in declinazione di luna e quando essa 
sarà sotto terra , come altresì di far que-, 

F 3 • • osta 
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incende mus , ut ex commodo muslum feù 
vcat. Isque qui praerit ime dccoquendo , 
cola iuncea , vcl spar tea ex crudo , id est 
non mallecito sparto preparata habeal: 
itemque fasciculos foenìculì fustibus illiga- 
tos , quos possit utique ad fundum vaso- 
rum demittere , ut quidquid fecis subsede - 
rit , .exagitct , in summum reducat / 
itim colis omnem spurcitiam , qua redun - 
darit, expurget •> ncc absìstat id facere , 
donec videbitur eliquùtùm omni fece mu - 
stimi carerc *, lum sìve mala cydonia , qua 
percola sublaturus sìt , seu quoscunque, 
voluerit conveniente s odores adiiàat , O*. 
nihilo minus subinde fcemculo pcragitet y 
nequid siibsederìt , quod possit plumbeum 
perforare . ’ Cum deinde iam acrìorcm pò * 
tue rit igne m vas sustincre, id est , cum 
aliqua iam parte mustum excoBum in se 
fervebit , lum codice s O* vastiora Ugna 
subnaantur , sed ita ne fundum contingat 
quod ni si viiatum fuent , vel vas ipsum y 
quod aliquando contingi t , pertundetur j vet 
si id - faBum non erit > utique ' adure t ut*' 

mu * 
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sta raccolta ni giorno sereno e secco 5 e 
dopo di averle calpestate co’ piedi, si 
raccoglierà , avanti che col torchio si 
spremano le vinacce (2), il mosto usci- 
to, e subito si trasporterà dal tino ne’ 
vasi destinati a fare il viti cotto } indi 
primieramente con lieve fuoco e con le- 
gne molto sottili, chiamate dai contadi- 
ni cremici (3) , accenderemo il fornello, 
affinchè il mosto bolla a suo bell 1 agio . 
E quegli che presiede a questa cottura 
abbia in pronto dei colatoi di giunco (4), 
o di ginestra cruda di Spagna , vale a 
dire che quello e questa non sia stata 
battuta i parimente abbia alle 'mani dei 
bastoni aventi legati nell* estremità dei 
fascetti di fenocchio , coi quali possa mo- 
vere e far risalire alla superfìcie dei va- 
si la feccia , e di togliere dopo coi cola- 
toi tutte le immondezze che galeggeran- 
no : nè tralasci di far ciò sino a che non 
vede il mosto schiarito e privo di ogni 
feccia . Allora vi metterà de 1 cotogni che 
leverà quando saranno cotti , ovvero de- 
gli odori convenienti che sceglierà a suo 
piacere, non cessando per altro di agi- 
tare tratto tratto il mosto coi bastoni . 

F 4 for- 
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mustum , & amaritudine concerta condì, 
turis fiet inutile. Oportebit autem antè~ 
quam mustum in vasa dcfrutaria cornicia - 
tur , olco tono plumbea ipsa inlrtnsecus 
imbui 3 _&* bene fricari, atque ita mu- 
stum addò y ea res non patitur defrutum 
aduri « i ... v i.-sti : •. ii 
« • ; \.r. «.ci v:o j ■: v \ <• M- * 
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forniti di fenocchio , onde non si attac- 
chi qualche cosa ài fondo del vase di 
piombo (s)* e che lo faccia rompere * 
Quando poi il vàse potrà Sostenere un 
fuoco più ardente , cioè quando il mosto , 
cotto già in parte, bollirà intérnamehte ; 
si faranno accendere delle legne più gros- 
se , ma in maniera che non tocchirlo il 
fondo del vase, il quale, anche indipen- 
dentemente da qualche altro diffetto si 
romperebbe (6) ; ovvero , se ciò non suc- 
cedesse , si brucierebbe indubitatamente 
il mosto, ed acquisterebbe un’amarezza* 
per cui non si potrebbe più adoperare 
per condimento . Bisognerà poi avanti 
di versar il mosto ne’ vasi di piombo 
acconci per fare il vin cotto , d’ inzup- 
pare internamente questi stessi vasi di 
buon olio e di fregameli ben bene s per- 
chè così a’ impedisce che il vin cotto si 
abbrucci v 
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Col u m e ' l tf a 
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.ANNOTAZIONI 
al Capitolo XIX. 

»» . t * * • J k ■* * 

(1) Sine condimento . iPlinio nel lib. XXIII, 

, sezione 24 ha : ! saluberrimum 'vinum, 

cui nihil in musta additum est , si 
nec vasis pix affuit . Dicasi piutto- 
sto perennare eoi codice sangerpia- 
- > Dense • 

* • . \ ***•'* f 4 * . ! w . * * 

(2) Eximatur , satis. Ottimamente Ursino 

corresse così : ex primatur 9 stjntim . 
Meno felice è stato Poatedera, volen- 
do che si legga : quarn prò preio pres- 
sum sitj exin\atur statìm de lacu : 
in rasa deftutaria dejeramus , oltre 
di essere questa costruzione ( ingrata > 
e forse anche barbara. Più sot&j, cioè 
ne’ capitoli 3 6 e 43 si nomina 
* vineceorum , il quale è la massa del- 
le vinacce , cui versando sopra deli’ 
acqua , si viene a fare 1’ acquarello , 
detto oggidì dagli Spagnuoli aqua pie 
cioè acqua di piede 3 secondo la te- 
stimonianza di Carter nel suo viaggio 

di 
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di Malcga tomoli, pagina 372, e dai 
Francesi le vin de mare-^outte . 

(3) Cremia. Leggcsi in Plinio libro XVIII, 
sezione 74 hoc tempns & defrutum co - 
queruli silente luna noeta ; aut si in-> 
terdiu ì piena; ceterls diebus aut an- 
te exortum luna aut post occasum . 
Nec de novella vite aut palustri , nec 
nisi e matura uva , nec nisi foliisde - 
spumandumj quia si Ugno continga - 
tur vas 3 adustum ac fumosum fieri 
t putant . Intorno alla voce Cremium 
i veggasi Gesnero nel suo tesoro della 
Lingua latina. In Isidoro si ha Cremia 
siccamina lignorum . Queste legne sot- 
tili si dicono cosi, perché si abbruci a- 
- no facilmente ; ed ognuno sa che cre- 
mare yuoI dire abbruciare . 

<4) Cola jitncea. , vel spartea . Il nostro Mo- 
derato disse nel libro IX, capitolo XII 
: .\ tenui vimine rarius contextus saccus 
inversa metee simili s , qualis est quo 
vinum liquahuis $ e nel capitolo XVII 
. ' di questo libro ha : sparteis saccis per- 
colantm I colatoi furono inventati coll* 

og- 



CèiùMfittìi 
oggetto di purgare i vini fecciósi é 
torbidi ' y in progresso poi di tempd 
si ebbe in vista il lusso. Di fatti iiori 
solo si feceró colatói di materia piti 
fina , ma anche nel medesimo si ver- 
sarono parecchi ingredienti o col fine 
di diminuire le forze del vino , d 
coll’ oggetto di accrescerne l’odore; 
Intorno al primo uso veggasi Marzia- 
le XII 6, e II 40. Dopo si è anche 
introdotto l’uso di temperare e di di- 
minuire le forze del vino., furono in- 
ventati altri colatoi, come si può rac- 
cogliere da Marziale XII 103, e ne- 
gli epigrammi 104, e da Plinio nel 
lìb. XXIII , sezione 24^ e nel lib.XIV, 
sezione a8 j e libro XIX, sezione 19 , 
numero 2 . Inoltre in questi colatoi 
si mettevano varj ingredienti , come 
si accerta Plinio nel libro XV, sezio- 
ne 37 otfe parlando de oleo myrteo y 
così si esprime: oleo quoque inest qui- 
dam vini sapor simulque pinguis li- 
quor , precipua Vi ad corrigenda vi- 
no , saccis ante perfusis . Retinet quip- 
pe fcècem , nec prceter purlim liquorem 
transire paiitur , datque se comiteni 

proB - 
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precipua commendatione Usuato. Lo 
che ha tratto da Teafrasto de Causis 
Plantarum VI 9 ove tratta de* sapori, 
Altri ingredienti si sonp adoperati a 
quest’uopo, come ce Io dice Plinio 
nel libro XXII, sezione 28 , nel li- 
bro XXIV , sezione 1 , e nel libro XX , 
sezione 72. Ma i sacchi ed ì colatoi, 
si adoperavano ancora per ischiarire 
. i vini ; nel qual caso ,^i usavano varj 
ingredienti, de* quali ne fanno parole 
i Georgici greci VII j capitolo 37 par- 
lando della colatura del vino. Avver- 
te Teofrasto de Causis Plantarum VI 
... 24, che i vini dolci e molli sono sen«? 
za odore , e che per contrario i de- 
boli sono più odorosi degli altri j ma 
che $i corrompono più presto di quel- 
li che. sona , pingui e sgrassi. Unita- 
mente all* odor del vino si fa una cer- 
ta separazione di elemento umido e 
terreo, nel mentre che la feccia pre- 
cipita al fondo, e che esala la parte 
acquosa. E quindi egli dice che con- 
sta che la fragranza del vino dipende 
dall’ attenuazione , separazione - e dalla 
esalazione , e che perciò diventa nella 
- •. stes- 

- - *À 
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stessa botte meno odoroso quel vino 
eh’ è in Vicinanza alla feccia . Per que- 

• sto oggetto si guastano più presta- 

11 mente anche que' vini che si sogliono 

' colare , perchè così diventano più te- 
nui . Finalmente i vini più tenui e più 
c vecchi diventano più odorosi , ma non 
mai trovasi unito l'odore ad un vino 
che sia robusto e nello stesso tempo 
1 di un gfato sapore. Alcuni vini di 
collina sono similmente odorosi, ma 
*’ duri e poco gustosi: tutti i vini poi 
- - diventano, invecchiando, amarognoli. 

• •' 8i dice che il vino cangia stato Quan- 

do svanisce ; lo che è da notarsi par- 
ticolarmente , perchè alcuni vini avan- 
' o ti di svanirsi, diventano aceto. Nel 
mentre che il vino cangia stato e che 
> svanisce, manda fuori dell’aria, ed 
esala un umor addetto j lo che quan- 
do addiviene , la botte diventa cal- 
da ed i coperchi sudano e s’ inumi- 
1 disconó: 'per contrario sono secchi, 
quando il vino inacetisce , perchè al- 
lora attrae dell’aria in copia. I Geor- 
gici greci VII 15 tra gli altri speri- 
menti , onde accertarci che il vino è 

per 
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per cangiare , suggeriscono di sospen- 
dere entro la botte delle lamine di 
piombo , o di rame , le quali , se si 
trovano corrose, è segno che il vino 
sta per cangiare . Gli stessi Georgici 
e Plinio nel libro XIV j capitolo XX, 
e libro XXI , sezione 25 ripetono i 
contrassegni del cangiamento del vino 
dal fiore del medesimo : lo stesso se- 
gno ce lo danno parimente e Colu- 
mella nel capitolo XXX di questo li- 
bro , e Catone nel capitolo XI . Cre- 
derei che si chiamasse fioTe non solo 
perchè fiorisce nella superficie del vi- 
no una sottile cuticola, ma anche per- 
chè que* vini che stanno per isvanire, 
diventano più odorosi , secondo 1’ os- 
servazione di Teofrasto : in questo 
frattempo precipitano abbasso le fec- 
ce , e si separa la parte terrestre 
dall’ acquidosa che svapora . L’ orazia- 
no Catio di gusto fino dice Sermon.il 
451. Massica si caslo supponas villa 
sereno notturna , si quid crassi sit , 
tenuabitur aura , 6* decedet odor ner- 
"vis inimicus ; at illa integmm per- 
dimi lino Vitiata saporem . Quiqdi 

s'in-? 
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( ,. s’intende finalmente un passo presso 
( r i Georgici greci , ove si dice che nel- 
le grandi botti facilmente fermentano 
di nuovo i vini , , e che ripullula il 
fiore unitamente alt’ odore ,* impercioc- 
.■ che questo, fiore è un contrassegno 
t della replicata fermentazione che que- 
gli autori nonio lasciano calare al 
.... fondo, acciocché non lo corrompa , e 
che non faccia «vanire; il vino; e 
„ , perciò nuovamente lo mescono al rao- 
,. m jito fermentante . Veggasi il libro di 
{ Sprengero de Vinis emendan&U pagi** 
na 121 e 126,: . . .. 

(5) Plumbeum perforare. Il codice sangcr-» 
. , pia nenie aggiunge vqs . '■ 

. ... «fi' » • • j-' (S) 


CAPUT, X3& :ì 

De modo coquendi vini usque ad dimi- 
nutionem duarum tertiarum partium. 

Quinetiam dìligenter, faclum de frutum , 
si0t vinum j solet acescere : quod curri 

r •■•••• "-ito 
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(6) Quod aliquando contingit . 11 suddetto 
codice e le prime edizioni fanno mol- 
to bene ad omettere queste parole, 
come altresì ad intralasciare vel avan- 
ti vas . Le abbiamo' dunque rigetta- 
■"* te* dietro anche il concilio di Ponte- 
'•'-V dera e di Schneidero . Consta che at- 
i_ - laccandosi al fondo- della» feccia , e 
della materia densa , il- fuoco agisce 
con maggior forza, ove trova questo 
corpo straniero , il quale riceve in se 
più quantità di fuoco dello stesso mo- 
V' ® to > e perciò questa maggiore resi- 
stenza farà sì che il vase corrà il pe- 
ricolo di rompersi. Per far dunque 
'n^., che .il mosto, o la feccia non si at- 
tacchi al fondo, prescrive Colùmella 
t . di ungere il vase con olio buono . 


CAPITOLO XX. 


Velia maniera di cuocere il vin cotto 
sino al calo di due terzi . 

E quantunque siasi fatto con diligenza 
(l) il vin cotto 3 suole inacetirsi , come 
Calumet la Tom. X. G fa 
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ita sit 3 mcmirierimus annidilo defruto y 
cuius iam bonitas explorata est , vtnum 
'condire s nam vitioso medicamine frutlus , 
qui perceptus est y vitiatur . Ipsa autem 
vasa 3 quibus sapa aut defrutum coqui - 
tur 3, plumbea potius quam Anea esse 
debenty nam in cottura aruginem remit - 
tunt tinca y O* medicaminis saporem Di- 
ttanti odorcs autem vino fere opti sunt y 
qui cum defruto coquuntur y iris > fenum 
Gr&cum y schccnum , harum rerum sin- 

■ : H - 

guU libra in defrutarium , quod ceperit 
snusti amphoras nonaginta, cum iam de - 
ferbuerit , O* expurgatum erit y tum adii- 
ci debelli \ deinde si' natura tenue mu- 
slum erit , cum ad tertiam parterii fuc— 
rit decoSium ignis subtrahendus est y O* 
fornax protinus aqua refrigerando ; quod 
si fecerimus y nihilo minus defrutum in- 
fra tertiam partem vasis consedit , Sed 
id quamvis aliquid detrimenti habeat , 
prodest tamen : nam quanto plus deeo— 
quitur ( si modo non est adustum ) me- 
lius & spissius fit. Ex hoc auteni de— 

fru- 
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fa il vino . Lo che accadendo, ricordia- 
moci di condirlo col vin cotto già un 
anno (2) e di una bontà sperimentata 5 
imperciocché un vizioso correttivo (3) 
non potrebbe che guastare il frutto rac- 
colto . Gli stessi vasi poi , nei quali si 
Li cuocere il vin cotto sino alla dimi- 
nuzione di due terzi , o della metà, deb- 
bono essere piuttosto di piombo , (4) che 
di rame , perchè nelLa cottura si distac- 
ca da questi ultimi il verderame , e cor- 
rompe il sapore degl’ ingredienti . Gli 
odori che sono i più acconci per essere 
cotti col vino , sono P iride il fien greco 
e la radice del giunco' : di queste cose 
se ne metterà una libbra per sorte in un 
.fase, in cui si avranno già fatto cuoce- 
re novanta anfore dì mosto , e dopo 
» che si sarà purificato . Indi , se il mosto 
è di natura leggere , bisogna , quando è 
cotto sino alla diminuzione di due ter- 
zi , tògliere il fuoco dal fornello , e rin- 
frescar tosto questo colf acqua-. Egli è 
vero che facendo così, quando il vin 
..cotto sarà riposato, si troverà al di sot- 
to del terzo nel vase; ma malgrado que- 
sto calo, si guadagnerà non ostante, per- 

G 2 chè 
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IGO COLUMK&LA 
fruto 3 quod sic erit cottura , satìs est 
singulos sextarios singulis amphons im * 
mi scere i nam cum amphoras musti no- 
naginta in defrutario decoxerìs 3 ita ut 
iam exiguurri supcrsit de cottura ( quod 
signìficat dccottum ad tertias ): tum de - 
mum medicammo adiicito , qua: sint aut 
liquida y aut resinosa , ut est , picis li- 
quidò Ne mellificò , cum eam diligenter 
ante aqua marma decotta perlueris 3 de •* 
cem sextarios : item resinò terebinthinò 
sesqìiilibràm . Hòc cum adìicies > plum- 
heum peragitabis 3 ne adurantur , cutu 
delude ad tertias sybsederit cottura x sub * 
txahe ignem , plumbeum subinde agir* 
tabis y i ut „ defrutum „ & medicamenta 
ecsemi: deinde cum indebitar mcdiocriter 
calere defrutum , rehqua oromata contu- 
sa & cribrata paulatim insperges 3 <3* 
iubebì s rutabulo ligneo agi tari quod deco - 
xeris , cqusque dum dcfrìgescit . Quod si, 
non ita,, ut pròcipimus 3 pcrmìsQueris * 
subsident cromata x & adurentur . Ad 
pròdittum autem modum musti adiici de~. 
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cliè quanto più sarà cotto, quando per 
altro non si abbrucci* tanto più di venterà 
migliore e denso (5): di fatti basterà 
mescere ad ogni anfora un sexlarius di 
vino cotto in questo modo. Quando cuo- 
cerai (6) nel vase novanta anfore di mo- 
sto , e che vedrai mancar poco al segno" 
delle perfetta cottura , indicata già dal 
Calo di due terzi (7), ih allora aggiutu 
gerai gl* ingredienti (8) , i quali saranno 
o liquidi. resinosi 4 cioè dieci sextarii 


di pece liquida tratta dal paese dei Ne- 
rneturìcì , e lavata prima diligèntemente 
fieli’ acqua cotta di mare, ovvero una 
libbra e mezza di trementina. NeH’at- 


fò che aggiùngerai questi ingredienti 
agiterai molto il vase di piombo * onde 
Kón si abbrucino! Cotto che sia il mo* 


sto sino alla diminuzione dei due terzi i 
si leverà il fuoco , e si moverà trat- 
to tratto il vase, acciocché gl’ingredien- 
ti s’ incorporino col vin cotto : é quan- 
do il vin cotto comparirà niediocremeri- 
te caldo , vi spargerai 7 sopra poco 
a poto gli altri aromdti pestati e passa* 
ti per setaccio , e farai movere con una 
Spatola di legno tutta la massa fino a che 
• G 5 sia- 5 
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bent ù odore s 3 nardi folium , iris illiri- 
ca 3 nardum gallicum 3 costum 3 palma 3 
cyperum 3 schcenum , quorum singulorum 
selibra satisfacient : item myrrhx quin - 
cunx 3 calami pondo libram 3 casi* scli » 
bram 3 amomi pondo quadrans , croci 
qumcunx , cripte pampinaccx libram . H<ec 3 
ut dixi 3 arida contusa €>* cribrata debènt 
adiici , O* bis commisccri rasis , quod 
est genus crudx picis : eaque quanto est 
vetustior 3 tanto metter habetur j nam 
longo tempore durior fatta 3 cum est con- 
tusa 9 in pulverem redigitur 3 & his mc- 
dicaminibus admìscctur 3 satis est autem 
prxdictis ponderibus sex libras eius mi- 
sceri . Ex hac compositionc 3 quantum in 
sexlarios musti quadragcnos ottono s adii - 
cìendum sit meertum est 3 quoniam prò 
natura vini x stimati oportet 3 quod satis 
sit : cavcndurnqtie est , ne condftus sapor 
intelligatur $ nam ea res emptorem fugat. 
Ego tamen 3 si /tumida fuerit vindemìa , 
trìcntem ; si sicca 3 quadrantem medicami - 
nis in binas amphoras miscele solitus sum 3 

( ita , 
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siasi raffreddata. E se, come prescrivia- 
mo , non agiterai questa massa , gli aro- 
mati anderanno al fondo, e si brucieran- 
no. Air accennata quantità di mosto si 
dovranno aggiungere i seguenti aromati : 
cioè foglie di nardo , iride illirica , nar- 
do gallico, costo (9), palma, giunco 
, odoroso , radice di giunco, delle quali 
.cose basterà una mezza libbra per sorte: 
parimente cinque once di mirra , una lib- 
bra di calamo aromatico (io), una mez- 
za libbra di cassilinea, tre once di am- 
monio , cinque once di zafferano e una 
dibbra db sertula campana (n). Com'fe 
h®A detto questi aromati deggionsi aggiun- 
gere secchi , pestati e passati per setac- 
cio n ,e mescere a questi della rasa (1,2)., 
.eh’ è una specie di pece cruda; la qua- 
le quanto più è vecchia , tanto più si 
giudica migliore ; imperocché a lungo 
andare diventa più dura , e , pestandola , 
più facilmente si polverizza e si amalga- 
ma meglio colle altre droghe. Basterà 
mescere alla quantità delle indicate dro- 
ghe sei libbre dell’ accennata rasa t Non 
si può determinar con precisione la quan- 
tità di vin cotto composto in questa ma- 

G 4 nie- 
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(ita, ut quatuor urnarum esset mutti 
modus r urna autem quatuor & vigintl 
sextariorum ).’ Nonnu/los agficolas sin- 
gulis amphoris quadrantem medìcaminis 
indidisse scio , sed hoc coatto* fedisse , 
propter nimiani infirmitatem vini eiusmo- 
di , quod vixtrigmta dìebus . integrutn 
permanebat . Hoc tamen musium > si sit 
li gnor um copia > satìus èst infcrtcfacete , 
O* omnem spumam cum fecibus expurga - 
re : quo fatto decima pars decidct , sed 
rcliqua perenni* erit . At si lignorum pe- 
nuria est, marmoris 3 vel gypsi* quod 
flos appellatur y uncias singulas > item ad 
tertias decolli defruti sextarios binos siiti- 
gulis amphoris miscere oportebit . Ea res 
etiamsi non in totum perennati Certe us- 
que in alteram vindemiam plefumque vini 
sapore ni servai . 




1 ! Il 
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falera che fa d 1 uopo aggiunge! 4 a qua~ 
ranta otto sextarii di mosto , a oggetto 
di fatturarlo j perchè secondo la qualità 
del vino bisogna aggiungere la sufficien- 
te quantità di vin cotto s è mestieri pe- 
rò guardarsi che si capisca essere stato 
il vino fatturato , perchè il compratore 
schiverebbe di comperarlo . Io peraltro 
sono solito di mettere in due anfore di 
mosto ( cioè in quattro urnae (13), es- 
sendo ogni urna ventiquattro sextarii ) 
un triens di vin cotto , se la vendem- 
mia è stata umida (14) j ed un quadrans t 
se è stata secca . Non ignoro altresì che 
alcuni agricoltori ne hanno messo sino un 
quadrans in ogni anfora , ma so ancora 
che ciò hanno fatto costretti dalla trop- 
pa debolezza del vino, il quale avrebbe 
durato appena trenta giorni senza corrom- 
persi . Se non altro , quando siavi ab- 
bondanza di legna , sarà bene far bollire 
questo mosto così fatturato , e di purgar* 
lo da ogni schiuma e feccia: e quantun- 
que cali un decimo (15), quello che re- 
sta si conserva sempre incorrotto « Ma 
se poi manca la legna , si metta in ogni 
anfora di vino un’oncia di quella mate- 
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ria che si chiama fiore di marmo > o di 
gesso, ovvero due sextarii di vino cotto 
sino allo scemamento di due terzi . E 
quantunque così non si conservi sempre 
incorrotto , mantiene però sovente il suo 
sapore fino alla ventura vendemmia . 

. ... . • ■ ' i: 

‘ . 11 ■ — « - : 

annotazioni 

, . t o • ; ’ I M “ . . • ì 

- v 2 

a l Capitolo XX. ' - ' •' 

(1) Diligenter . Non è persuaso Schneidero 

che sotto un buon capo di casa si 
faccia altramenti; e perciò preferi- 
rebbe la lezione indiligenter del co- 
dice sangermanense . Per altro v l’an- 
tico argomento di questo capitolo è 
- il seguente: De defruto, quod quidam 
lìeapolitanum vocant . :• c • . . i .. 

» - . . t # ' * *. i : r 

(2) Defruclo. Rozier nel capitolo IX ; della 

cura del vino insegna di correggere 
il vino che sta per inacetirsi y versan- 
dovi sopra del vin cotto, indi di zol- 
i forarlo,- e di metterlo in una profon- 
> da cantina. <. :j >.vì ■ _ > 

<3> 
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( 3 ) Vitioso medicamine. Piacerebbe a P013- 

tedera dire col codice trombelliano : 
nam Vitiosum medicamentum eum fru- 
Bum, qui perceplus est, vitiat. In 
r ; tre altri codici si ha medicamentum . .. 

.... « - • >*'■*•' 

(4) Plumbea potius . Havvi in Plinio li- 

bro XIV , sezione 27 de def ruto & sa - 
pa coquendis : praeterea plumbeis va- 
sis , non cereis, nucibusque , juglan- 
dibus additis : eas enim fumum exci~ 
pere. Se a oggetto di conciliare al 
. mosto tma qualche dolcezza si aggiun- 
ge ad esso mosto che si cuoce in va- 
si di piombo dell’ acqua marina , si 
viene a danneggiare la salute y perchè, 
come avverte molto bene Giovanni 
Becmann Histor. Inven. tomo I, pa- 
~ gir\a 184 il piombo è corroso dal sai 
marino e dall’acido del mosto. Nè 
gli antichi ignoravano , che il piombo 
venisse corroso dall’acido del vino; 
^ imperocché Plinio nel libro XIV, ca- 
.1 pitoloXX dice: vini in initium in - 
■ clinantis experimentum est lamince 
plumbece mutatns in eo color, : e que- 
sto sperimento viene raccontato esat- 

ta- 


Digitized by Google 



ìóS dóL yiviil tX 
tamente dai Georgici greci , i quali à 
quest’effetto nominano le lamine di 
piombo, di stagno e di rarhe. 


(5) Spissius fit . 11 codice sangermadensé 
inette fit, ' meliorque deccclio , cioè ad 
mediani partem quam ad tertiarh . 

Ti I * * * . * * »•' 


(6) Ciim amphora. Nelle prime edizioni si 
ha in questo luogo il titolo di uri 
nuovo capitolo: de défiruto, qìiod qui~ 
dam Neapolitanum voóant . Ignoro se 
questo vin cotto napolitano sia nomi- 
nato altrove i 




:•» 


•• *4 


(7) Quod significai . Battio Adversaif. li-a 
bro 14, pagina 31 . Gesnero e Scfcnei- 
" dero pretendono che le pàrole ritìchiu-* 
se tra parentesi sic no uria glossa , e 
perciò da filettarsi. Ma nel cddice 
cesenate si ha .... exiguùm suptrsit 
decocla quce significai nel pontede- 

riano sf ha'.... exiguiim supersit de 

, , . • , 

iota i[iue ( così hanno pure le prime 
edizioni , e quod è d’ invenzione di 
Aldo) sìgnificat decocluln ad iertiam $ 
quindi è chiara la correzione , rigct- 

fan-*- 
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, tando nam , di cui , oltre gli accen- 
f . pati codici, n’ è privo anche il san- 
germanense . Facciasi dunque che il 
testo sia : Cum amphoras musti nona * 
ginta in defrutario decaxerisj, ita ut 
jam exiguum supersit de nota , (paco 
significai decoctum ad tertias 3 tum 
demum medicamina adjicito , 


? J ' • t 

Medicamina . Aristotile Problem. XXI, 
35 insegna che si fa il vip dolce , 
versando due hemince di origano in 
un’anfora di mosto, Crede il filosofo 
che ciò dipenda da questo, che l’ori- 
gano attragga a se le parti acquose 


.j e le fecce, dalle quali deriva 1* apste*» 
rità del vino. Un tal fatto lo compro- 
vano que' vini , i quali misti all* a, equa 
diventano tanto meno molli , come 
a ncor qnelli che lungamente si sono 
lasciati soggiornare sopra le loro fec- 
, ce. Pipe che la sapa, ossia il vin dol* 
pe sì fa, lasciando lungamente esposte 
al ?ole le uve, mediante che si dissi- 
■ , p a V umor : acquidoso , e si cuocono 
gli altri umori. Lo stesso fa appunto 
' V origano pel mosto. Catone pel ca- 

~ & 
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r' pitolo i a? nomina di passaggio il vi- 
no fatto coll'origano. Chi bramasse di 
•'* essere pienamente istrutto intorno ai 
metodi di fatturare il mosto ed il vi- 
no ricorra a Rozier ed a Sprenger , 
e così saranno in istato di giudicare 
ed intendere i precetti degli antichi 
relativamente a quest’operazione. Ac- 
cenneremo soltanto qui di passaggio 
alcuni rimedj e sperimenti fatti sul 
« vino da Vincenzio Specul. natur . VI , 
89 . Vinum calidissimum in dolio po- 
tum , volensque frangere dolium , ac - 
cipit exterminationem sui calorìs t a, 
minima casei particula , si ponatur 
intra ipsumj Caseus namque porosus , 
intra poros suos ebullientis vini spi- 
- ritum accipit , illumque ex sna frigi- 
ditate alterai , & lune vinum ab 
ebullitione quiescit . Per sapere se nel 
mosto vi sia eritrata dell’acqua , dà 
questo sperimento : Ovum imponitnus , 
quod statim descendit 3 si aqua impo - 
sita fuerit . Quod ideo fit * quia mu- 
stum t dum purum est , ditplicem ca- 
lorem habet , unum scUieet a propria 
complexione, alterum a loco genera- 

tio- 
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-t -■ tionis suos ... 6* ille duplex calor fa- 
cit ebullitionem in musto , (luce probi - 
* s bet ovurn descendere • Sed aqua mo- 
dica apposita calor extinguitur , &• 
i ebullitio esse desiniti ovumquc descen- 
di t ^ Similiter in vino, in quo ovum 
descendit , postquam exhalaverit ca- 
lor, quem a loco generationis suce ac- 
, cepit. E nel libro VI, capitolo 85 
li;; dice che li vino esposto ad un’ esala- 
. ' } zione calda al sole, a poco a poco si 
-o>. cangia in aceto. 

-■?*> . Jl f M ’t wio." 1 .■> > , .i, ;• 

($) Cosium . Anticamente leggevasi crocum , 
-liiUrtna Vittorio dal leggere ne’ suoi codi- 
i\uci pomim, congetturò che fosse da 
dirsi costun . Pare che sia da dirsi 
À costus gallicu* t 'se ha da reggere il 
caso «• 

ion d? t- ’ . y. :*v\\ * • ■ 

(li©) Libram , casus selibram . Morgagni vo- 
adeva che qui si leggesse libra , e così 
-oq anche poco dopo , e poi selibra » Ma 
- > v Gesnero gli obbietta con Gianfederigo 
Gronorio de Pecun . Veter, 1 . 6, p. 28 
" • > • un luogo di Livio XXVII 47. Pàterce 
aureasfuerunt ducentce septuagintd sex, 
<'» ' li - 
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libras ferme omnes pondo , cd il se- 
guente luogo di Columella nel capito- 
lo XXVIII di questo libro : quce sit 
instar pondo quincuncem . Questi però 
sono errori, da correggersi piuttosto, 
che da difendersi . 

<ii) Cripoe pampinacece . Ermolao Barbaro 
in Corali, corresse così : sertoe campa- 
nicce libram. E' veramente da mara- 
vigliarsi come quest’ ottima correzio- 
ne non sia stata adottata dagli edito- 
ri, molto più perchè si ha un consi- 
mile esempio nel capitolo 107 di Ca- 
tone: Sapae congios VI quam opùmae 
infundito in ahenum , & sertam cam- 
panicam P. V . Di questa sertula cam- 
pana così scrive Plinio nel libro XXI, 
capitolo IX. Meliloton quod sertulam 
Campanam vocamus . Est enim in 
Campania Italice laudatissima , Grre- 
cis in Sunio , mox Chaldaica & Cre - 

J 

tica, ubicunque vero asperis & silve- 
stribus nata . Coronas ex hae antiqui - 
pus faclitatas indicio est nomen ser- 
tulce , quod occupavit . Odor ejus cro- 
co yicinusj & Jlos , ipsce canoe , 

(12) 
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;(ii) Rasis . Arduino pensava che fosse la 
. pece Tabulano, , di cui parla Plinio 
nel libro XIV,, sezione 24 Italia pars 
aliqua rabulana pice : ac resina con- 
dire musta bulgare est ei , provinciis- 
<jue finitimis . Schneidero crede altera- 
to questo vocabolo, “ An voluit, di- 
-•'« ce > zopissam dicere, quam oltto- 
x ’ '^ofxevt/v , derasam navibus maritimis 
piceni cum cera marino sale duratati* 
dixit cura Dioscoride 1. 9 8. Plinius 24, 
n se£t. 2 6 ? «Sed nunc video càp. 23 haec 
i tradì : pix corticata appellatur . . . ea 
sic conficitur ut dura sit , & quanto 
■» ... est fada vestutior , eo melior in usu 
.1 . est • nam ornai lentore misso facilius 
in pulverem resolvitur atque cribatur. 
Unde putat, de eadera re utrobique 
loqui Columellam; & si nec alterum 
•locura sanum praestiterim „ . Noi cre- 
diamo che sia la rasa, così chiamata 
dai contadini , presso j quali s’è man- 
, tenuto questo nome, e chiamasi così 
quel succo denso che stilla dal cile- 
gio, dal mandorlo, e da altri alberi 
e eh’ è resinoso, 

Columella Tom. X. H d 7) 
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(13J Ita ut qtiatuor. Gesnero fa di altrui 
mano le parole tra parentesi , perché 
nessuno avrà ignorato allora quelle 
proporzioni , 

(14) Humida vindemia. Per la rugiada, la 
nebbia e la pioggia . Lo stesso è da 
dirsi di un mosto tratto da viti pa- 
lustri capitolo XXVIII, ovvero da un 
terreno che somministra un vino che 
suole inacetirsi capitolo XXVI . Soglio- 
no oggidì gli Spagnoli * nell’ atto che 
pigiano le uve, mescervi una porzio- 
ne di calcina abbruciata a oggetto 
che attragga a se la troppa acqua e 
l’acido. Gli stessi rimedj sono indi- 
dati dai Georgici greci VII 4, da Cre- 
scenzio IV 26, e da Palladio al mese 
di ottobre XIV 4. Plinio nel lib. XIV, 
capitolo XIX ha: Africa gyysomitigat 
asperitatem j nec non aliquibus sui 
partibus calce. Alcuni medici temeva- 
no quindi che la salute ne ricevesse 
detrimento j e nel libro XXIII, capi- 
tolo I dice ; mar more enim & gypso 
aut calce condita xina quis non etiam 
vaiidius expaxerit. Alcune provìncie 

del- 
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della Francia aggiungono oggidì al vi- 
no delle ceneri , - come la Spagna vi 
«aggiunse della calcina , ed altre na- 
zioni del gesso Giovanni Becmann 
Histor. lnvent. tomo I, pagina 186 e 
seguenti si sforza di provare 'con ra- 
gioni fisiche che tutti questi rimedjf 
misti al vino , o non danneggiano per 
niente la salute, ovvero pochissimo. 
11 gesso agisce sopra il vino con quel- 
la stessa forza, con cui opèra la cal- 
ce , attraendo 1’ acido da quelle parti 
di vino, che si' chiamano calcarie, e 
- i ' che non ancora sono saturate del suo 
**' acido; e non v’è alcun dubbici che il 
gesso degli antichi’ non sia quella stes- 
• ' sa materia che chiamiamo così anche 
oggidì. Veggasi Becmann pag. 191. 

v 

(15) Decidete Dicasi con Gesnerri decede t j 
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CAPUT XXI. 

pe vino codo , a quibusdajn vinura 
codum neapolitanum vocatqm . 

Mustum quam dolcissimi sapori s ciccar 
quatur ad tertìas 3 & decodlum, sicut 
svpra dixi , defrutum vocatur ; quod curri 
deftixit } transferlur in vasa , O*- Tepo- 
ri i tur 3 ut post anvum sit in usu . Potest 
tamari etiam post dies novcm , guani re- 
ffixerit 3 adiici in vimini : sed rnclius est ^ 
si anno requieverìt . pius dcf ruti sextatius. 
in duas urnas musti adiicitur y si mustum 
ex vineis collinis est ; sed si ex camper 
strìbus 3 tres hemin <e adiiciuntur . Patimur 
auiem y cum de lacu mustum sublatum 
est 3 biduo dcfcrvcscere 3 & purgati $ ter- 
tio die defrutum adiici mus , deinde inter- 
posto biduo x cum id mustum parjter cum 
de fritto deferbucrit y purgatur 3 & ita eoa - 
diicilux in binas urnas ligula tumulata x 
vel mensura sentimene bene piena salisi 
codii 3 & tri dii. Sai autem quam candì - 

dis- 
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Capìtolo xxi. 

Bel vin cotto chiamato da alcuni 
viri cotto napoletano (i)s 

Il mosto di un sapore dolcissimo cotto 
sino alla diminuzione di due terzi , é nel- 
la guisa che si è detto di sopra (2) , si 
chiama defrutum j il quale raffreddato 
(3) che siasi, si travasa e si chiude, e 
non si adopera che in capo all’ anno * 
Si può peraltro anche dopo nove gior- 
ni , da che è raffreddato , aggiungersi al 
vino; ma è meglio acloprarlo dopo il ri- 
poso di un anno . Un sextarius di quésto 
vin cotto sé ne Inette iri duè urna di 
mosto , purché sia tratto da viti di coli 
lina 3 e tre hemina , se il mosto deriva 
da viti piantate al piano . Quando il mo- 
sto si è ritirato dal tino , si lascia bolli- 
re e purgare per due giorni j enei ter- 
zo vi si aggiunge questo vin cotto , in- 
di in capò a due altri giorni , quando 
ha cessato di bollire coii queèto vin cot- 
to e che Si è purgato , Vi si aggiunge 
ancora (4) sopra due urna di vino la 
quantità di sale arrostito e pestato che 
-, .. H 3 può 


Digitized by Google 



1 l8 CoLUMELLÀ 

dissimus coniicitur in meco fìttili sine p\- 
ce : qui urceus , cum recipit salcm ; dili- 
gente/ totus oblinitur luto palcato > 0 ita 
igni ad move tur 3 ac tamdiu iam torrefar , 
qua nidi ti strepi tnm editi cum s'ilere capita 
finem fiabct cottura . Fraterea fccnum Gra- 
dini maceratur in vino vetcre per triduum; 
deinde eximitur 3 0 in fumo siccatur 3 
vcl in sole : idque cum est aridum fattum , 
mohtur 3 0 ex eo molito post saliluram 
must t cochlcar cumulatimi vcl simile ge- 
rì us pocitli eius, qua est quarta pars epa- 
titi , adikitur in binas urnas • deinde cum 
iam perfette muslum deferbuit 0 con sti- 
lli , tantundem gypsì floris miscemus , 
quantum salis adieccramus : atquc ita po- 
stero die purgamus dolium , 0 nutritimi 
vinum opcnmus , atque oblmimus . Hac 
conditura Columclla patruus mais 3 illustris 
agricola > uti solitus est in lis fundis , in 
quibus palustre s vineas habebat 3 sed ìdcm > 
cum collina vina condiebat 3 aquam salsam 
dccottam ad tertias prò sale adiicicbat 3 
ca porro facit sine dubio maiorem marni - 

ram , 
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Capitolo XXI. 119 
può contenere una ligula 9 0 la misura 
di una mezza oncia ben piena. A que- 
st’effetto si getta del sale bianchissimo 
in un vase di terra cotta e non impego- 
lato*, il quale poi s’intonaca diligente- 
mente in tutta la sua superfizie col loto 
misto colla paglia , e in tale stato si met- 
te sul fuoco per lasciarlo arrostire fino 
a che scoppietterà (5); e quando più 
non scoppietta 3 è segno che ha termi- 
nato di cuocersi . Inoltre per tre giorni 
si macera il fien greco nel vino vecchio ; 
indi si ritira, si fa seccare nel forno, o 
al sole , e quando è secco si pesta 3 ed 
un cochlear ben colmo , ovvero un pieno 
vase da bevere di pan misura (6), vale 
a dire che contenga il quarto di un cya - 
thuSf si mette sopra due urn<e di mosto 
salato. Quando il mosto ha intieramente 
cessato di bollire e eh’ è tranquillo , met- 
tasi tanta quantità di fiore di gesso 3 quan- 
to sarà stato il sale che avremo aggiun- 
to ; dopo di che netteremo la botte nel 
vegnente giorno 5 poi si copre e si chiu- 
de il vino così nodrito. Columella* mio 
zio paterno ed illustre agricoltore, era 
solito adoperare questo condimento in 

H 4 quei 
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ram 3 & odoris melioris : sed pcrkuliint 
habet , ne vitietur vinum 3 si male cotta 
sit aqua . Silmitur autem Iute 3 ut ìam di* 
xeram 3 quam longissimc a littore $ nam 
lìquidior O* purior est 3 quantum altiori 
mari batista est. Eam si quis ( ut Colu - 
tnella faciebat ) reponet 3 post triennium 
in alia vasa eliquatam transfundat : dein- 
de post alterum triennium decoquat usque 
ad partem tertiam : lorigé meliorem fiabe- 
bit conditufam vini 3 nec ullum periculum 
erit 3 ne vina vitientur . Satis est autem 
sextarios singulos aducere salsa , eosque 
in bìnas masti urnas: quamvis multi eiiam 
binos immisceant 3 nonnulli edam lernos 
sextarios: idque ego facère non recusem 3 
si genus vini tantum valeat 3 ut aqu£ sal- 
sa non intclligatur sapor . ltaque diligens 
pater familias cum paraverit fundum , 
statim prima vindemia tres aut quatuor 
notas conditura totidem amphoris musti 
experietur , ut exploratum habeat quantum 
plurimum salsa vinum 3 quod fecerit 3 si- 
ne offensa gustus pati possit. 

CA - 
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quei "Vini che traeva dalle viti che pos- 
sedeva ne’ terreni paludosi; ma quando 
fatturava i vini di collina (7), in luogo 
di sale vi aggiungeva dell’ acqua salsa 
cotta sino al calo di due terzi. Egli c 
certo che quest’ acqua fa crescere il vino 
e che gli comunica un miglior 'odore; 
ma v’è il pericolo che si corrompa il 
vino , se malamente siasi cotta 1’ acqua . 
Questa poi si attinge , come già ho det- 
to , molto lungi dalla riva del mare ; per- 
chè è più chiara e più pura, quanto più 
si prende in alto mare (8) . Se si ser- 
berà lungo tempo , come faceva Colu- 
mella (9) , traversandola prima in capò 
ai tre anni, dopo di averla schiarita, e 
non facendola cuocere sino alla diminu- 
zione dei due terzi che dopo tre altri 
anni , sarà molto migliore per fatturare 
il vino , nè vi sarà alcun pericolo che 
esso si guasti . Basta mettere un sexta - 
rius di acqua salsa in due urn<& di mo- 
sto , benché alcuni ve ne mettano due , 
ed altri anche tre . Ed io non sarò lon- 
tano dal far ciò, se il vino sarà di tal 
buona qualità che nou lasci trasparire 
il sapore dell’ acqua salsa . Per questo il 

di- 
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.diligente capo di famiglia che acquisterà 
una tenuta , tosto , dopo la prima vendem- 
mia , sperimenterà tre , o quattro metodi 
di fatturare il vino sopra tre, o quattro 
anfore di vino , affine di accertarsi della 
quantità di acqua salsa che potrà porta- 
re il vino del suo terreno, senza offen- 
der il gusto. 


ANNOTAZIONI 


al Capitolo XXI. 

t , • 

(i) Pontedera voleva che si mettesse il se» 
guente lemma che trovasi nelle prime 
edizioni : De defruto quod adiicitur 
in ‘vimini ad vetustatem : per contra- 
rio il codice lipsiense ha : Quemad - 
modum mustum infirmi generis ad ve- 
tustatem possit per duci ; nel che ac- 
consente anche il sangermanense , 


( 2 ) Cioè nel capitolo XIX di questo libro. 

(3) Defrixit. Ursino avrebbe amato di leg- 

gere refrixit ; ma di sopra nel capi- 
tolo XX si ha defrigescit . 

(4) 
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{4 ) Coadiicitur . Dicasi colle prime edizio- 
ni eo adiicitur * Pontedera voleva to- 
gliere le parole, yel mensura .... pie- 
nte, come una glossa delle precedenti : 
nel clic non è seguito da Schneidero: 
“ mensuram salis , die’ egli , varia ra- 
tione indicare yoluit & pQtuit,,, 

(5) Sirepitìim edit . Plinio nel libro XXXI, 
sezione 41 ha : In igne nec crepitat 
nec exsilit. Tragasoeun sai neque Acan - 
ihius .... Agrigentinus igniurn pa- 
tiens , ex acpia exsilit. Solino nel ca- 
pitolo 5 dice : JSalem Agrigenlinum si 
igni junxeris , dissolvitur ustione: cui 
si liquor aquae proximaverit , crepitat 
-veluti torreatur . Per altro veggasi più 
sotto il capitolo XXIII intorno all’uso 
del sale per condire il vino, o il mo- 
sto. I/allegato passo di Plinio è spie- 
gato da Becmann ad Antigonum pa- 
gina 224. 

<6) Vel simile f . . . poculi ejus . Gesnero a 
tutta ragione crede sospette queste pa- 
role, e le giudica un’aggiunta di uo 
qualche commentatore, perchè il co * 

chlear 
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**■ c hléar è una quarta parte del cyathus ì 
le regole gramaticali inoltre ci avver- 
tono che qui ha avuto luogo 1’ altrui 
mano* Sarebbe più tollerabile dicen- 
do : vel instar ponili ejus , quae est 
quarta pars cyathi . Qualche libraio 
avrà interpretato la voce instar per 
simile genus . 

Ì .it Vi ' • 

(?) Colliria *vina . Attesta Gronovio che nel 
sangermaneme manca la voce vina . 

> »'*i • «' . Z - <•'<.. • . . » . 

(8) Quantum altiori . Leggesi in Plinio li- 
‘ bro XIV t sezione 20 quia & marinarli 

aquam 


1 — ■ 1 i nn i ... , n . 1 

CAP V T XXII. 

Àliud picis liquida medicatnentum 
ad condiendum mustum. 

Picis liquida Nemeturica metretam adda 
in labrutn , aut in alvcum 3 & in eodcm 
infundito cineris lixivia congios duos , 
deinde pérmisceto spatha lignea s curii rc- 
quiexJerit , eliquato lixiviam ; deinde ite- 

rum. 
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^quam ejusdem rei gratta ex alto pe- 
ti jubent servarique ab aequinociio ver- 
no , av.t certe nocle } solstitio fy Aqui- 
lone fiante quriri, vel si circa Vinde- 
miam hauriatur ? decoqui . - 

(3) Reponat et . Palladio al mese di otto** 
bre XIV 2 vi aggiunge, dietro i Gre- 
ci , il gesso e V acqua marina : aquata 
marinara mund&m de puro & quieto, 
rp.ari , quam anno ante compleverint % 
reservari ; cujus talem esse naturata , 
ut & salsedine vel amaritudine per 
hoc tempus careat & odore , & dulcis 
fiat retate . 


CAPITOLO - XXII. 

Altro medicamento di pece liquida 
per condire il mosto (1). 

Metti una mctreta di pece liquida tratta 
dal paese dei Nemeturici in un bacino , 
o in un vase qualunque, e versavi so- 
pra (2) due congii di ranno di cenere $ 
ppi agita il tutto con una spatola , di le* 

S no 
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rum tantundem lixivia addito , eodem pa- 
tto permìsccto 3 & cliqiiato $ tertio quo- 
que idem fadio, Cinis autem odorem pi - 
cis aufert > èS* eluit spurcìliam . Post co- 
dem addito picis Brutta 3 si minus 3 al- 
terius quam purissima quinque libras . 
Hac minute conadito , < 3 * admiseeto pici 
Nemeturica ; tum aqua marina quam ve- 
tustissima 3 si erit 5 si minus , ad tertiam 
partcni recentis aqua marina decotta con- 
gios duos iniicito , Apcrtum labrum sini - 
to in sole per Canicula or tum , & spa- 
tria lignea pcrmisceto quam sapissime y 
usque eo , dum ea qua addideris , in pi- 
cé colliquescanl 3 & unitùs fiat . Notti- 
bus autem labrum opcrire cohveniet , nè 
irrorctur . Deinde cum aqua marina , 
tquam addideris , sole consumpta indebitar , 
sub tetlum vas totum forre curabìs, liuius 
autem medicaminis quidam pondo qua- 
drantem in sextarios xlvhi nascere soliti 
sunt , & hac conditura contenti esse 5 ahi 
cyathos tres eius medicamenti adiiciunt irt 
totidierri sextarios 3 quot supra diximus j 

CA- 
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gno . Riposata questa miscea , vota P ac- 
qua del ranno * e mettine altrettanta > 
come nella prima volta ; indi mesci il 
tutto, come antecedentemente, e passa- 
lo ^ e per una terza volta fa lo stesso.- 
Il ranno della cenere (3) toglie l’odo- 
re della pece e la netta dalle immondez- 
ze . Dopo prendi cinque libbre di pece 
tratta dal paese dei Brutti , se no dell’ 
altra pece purissima, la quale pesterai 
minutamente e la mescerai alla pece trat- 
ta dal paese dei Netneturici : in progres— 
so aggiungivi due conati di acqua di ma- 
re vecchissima , 0 ; in mancanza di que- 
sta , di nuova , ma' cotta sino allo scema- 
mente di due terzi . Lascia il bacino sco- 
perto al soie al nascere della canicola, 
e spessissime volte agita ciò che contie- 
ne con una spatola di legno, fino a che 
la pece (4) che avrai aggiunta la secon- 
da volta , si fonda nella prima , e si amal- 
gamino insieme . Bisognerà poi coprire 
il bacino in tempo di notte y onde non 
vi entri la rugiada. Quando poi vedrai 
che P acqua di mare esposta al soie sem- 
brerà svaporata , farai portare il vase 
dentro la casa * Alcuni sogliono mettere' 
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in quarant’ otto sextarii di vino tre on- 
ce di questa composizione, e si conten- 
tano di questa quantità per fatturarlo. 
Altri ne mettono tre cyathi sopra gli ac- 
cennati quarant* otto scxtarii di vino . 


ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXII. 

(1) L’antico lemma da noi tradotto è il 

seguente : Picis liquidai alterum medi - 
carnea , quo mustum condias . 

(2) In eodem . Omettasi con Gesnero in . 

(3) Cinis autem. a Id est lixivia cineris. 

Scilicet cinis , ut grece «ay tot , dici- 
tur non solum de cinere, sed etiam 
de aqua superfusa cineri atque inde 
destillante. Ssepe tamen Grseci addunt 
ctxkt tfVj id est destillant, ut Romani 
lixivium , seu lixiviam cineris . Quid- 
quid prseterea destillat sua aponte , 
Latini lixivium dixerunt. Ita legimus 

mu- 
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musturn , & oleum lixivum , gifcce 
Tporporov . Grammatici veteres , & 
Varrò ipse licem ajunt esse cinerern 
& aquam , cineri mistam atque inde 
destillantem ; hinc clixari dici , quod 
cnm aqua coquatur. Bene Cselius Au- 
relianus Tardarum Passdonum II 3 
dcstillatio aquse , cineribus liquatre, 
quam lixivium vocant. Sed bsec omnia 
copiose, & egregie , v hoc ipso Colu- 
mellae loco addito, explicavit Corna- 
rius ad Galenum de Composi t. Medie. 

' sec. loca pagina 304. „ Così Schnci- 
déro . Attesta Gronovio che nel codi- 
ce sangermanensc si legge in questo 
luogo lexivice , lexivam . I Georgici 

• greci VI 5 insegnano quasi nello stes- 
so modo a preparare una pece otti- 
ma .* 

‘ j * . * 1 . \ 1 ' .* 

• * — 

(4) Dum ea qùoe . Morgagni dalle varianti 

‘ delle prime edizioni , n trae la seguen- 
te lezione dum qua: eo addideris , 


... * 

• t 
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CAPUT XXlll. 

De pice , qua utuntur Allobroges 
ad condituras vini picati. 

P ix corticata appellatili 3 qua utuntur 
ad condituras Allobroges . Ea sic confi- 
ci tur > ut dura sit 3 O* quanto faSla est 
vetustior 3 co melior in usu est ; nam 
omni Untore m'isso facilius in pulverem 
resolvitur 3 atque cribratur . Hanc ergo 
con Ieri &* cribrali opoitet: deinde cum 
bis mustum deferbuerit 3 quod plerumque 
est intra quaytum diem , quam de lacu 
sublatum , diligenter manibus expurgatur $ 
O* lune demum pr adibì ce pìfiis sextans , 
O* semuncia 3 in sextarios quinque & 
quinquaginta adiicitur 3 O* rutabulo ligneo 
permiscetur , nec postea tangitur , dura 
confervescat : quod tamen non amplius 
diebus quatuordecim a conditura patien- 
dum est% nam oportebit post hunc nume- 
rum dierum confestim vìnum emundare s 

& si * 
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* CAPITOLO XXIII. 

■Della pece > di cui si servono gli Allobrogi 
per fatturare il vino con pece (i). 

Pece corticata (2) si chiama quella, di 
fcui si servono gli Allobrogi per fatturar 
il vino . Si fa durissima 5 e quanto più 
è diventata vecchia, tanto piu è miglio- 
re per questo uso ; perchè perdendo la 
sua viscidità, facilmente si polverizza e 
si passa per setaccio. Bisogna dunque 
pestarla e stacciarla; indi quando il mo- 
sto ha cessato di bollire per due volte ( lo 
che d’ordinario succede tra quattro gior- 
ni (3), contando dal moménto, da cui 
si trae dal tìuo)j si netta diligentemen- 
te colle mani , sé ne mette un sextans 
ed untt mezz’oncia in quaranta cinque 
(4) sextarii di vino , si mesce il tutto 
con una spatola di legno nè dopo si toc- 
ca più il vino fintantoché bolle : non dee- 
si peraltro lasciarlo bollirè oltre i qua- 
ttordici giorni dopo che si è fatturato ; 
perchè dopo questo numero di giorni si 
dovrà tosto nettar il vino , e se ai lab- 

I 2 bri ,• 
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& siquid fecis aut labris vasorum aut 
latcribus in ha si 1 , e radi , ac suffricari 3 Ò* 
protinus opcrculis impositis obliai . At 
si ex eadem pice totam vindemiam condi- 
re voìueris > ita ne gustus pienti vini 
possit vitelli gì 3 sat erit eidem picis sex 
scripula in sextarios quinque O 4 quadra- 
ginta tum demum mi scere , cum mustum 
deferbuerit 9 O* feces expurgata fucrint . 
Oportebit autem sahs decotti contritiquc 
semunciam in eundem tnodum musti adii - 
cere. Nec solum buie nota vini sai adhì- 
bendus est 3 ventai, si fieri possit, in 
omnibus regionibus omne genus vindemia 
hoc ipso pondere saliendum est : nam ea 
res mucorem vino messe non patitur , 

.4 
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Capitolo XXIII. 133 
bri, o alle pareti dei vasi vi sarà attac- 
cata della feccia , bisognerà raschiarla e 
fregarla , e coprirli ed otturarli subito 
dopo . Ma se con questa pece si vorrà 
fatturare il vino di tutta una vendemmia 
in maniera che non si possa capire dal 
sapore eh’ è stato condito colla pece , 
basterà metterne sei scripula iu quaranta 
otto sextarii di vino , ed unirvela dopo 
che il mosto avrà cessato di bollire e 
che si sarà purgato dalle fecce . Biso- 
gnerà poi aggiungere una mezza oncia 
di sale arrostito e pestato all’ indicata 
quantità di mosto . Nè soltanto deesi ag- 
giungere il sale al vino condito colla 
pece, ma ancora, se è possibile, si ag- 
giunga -questo stesso peso di sale a qua- 
lunque specie di vendemmia di qualsivo- 
glia paese , perchè così s’ impedirà che 
nel vino alligni la muffa ($). 
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annotazioni 

al Capitolo XXIII. 

^i) A questo luogo si metta con Ponteder^ 
il lemma antico : De pice , qua utun ? 
tur Allobroges ad condituram vini 
ideati : egli vorrebbe inoltre che si 
dicesse ad condituras ) e che si omet* 
tessero le altre parole. 

(2) Corticata . Leggesi in Plinio libro Xl^, 
sezione 25 Ratio autem condiendi mu— 
sta 3 in primo fervore } qui novem die - 
bus tum plurimum peragitur , asper- 
sa p icis, ut odor vino contingat , & 
saporis queedam acumina. Vehementìus 
id fieri arbitranti ir, crudo flore resi - 
nce.; excitarique lenìtatem . E diver- 
so crapula compesci ftritatem nimiam , 
frangique virus i aut ubi pigra leni— 
tas torpet , virus addi. Enel lib. XVI. 
sezione 22 dice» Thvc resina in vimini 
additur , farinx modo tusa , nigrior 
colore. Eadem resina , si cum aqua 
levius decoquatur coleturque , rufu co- 

1 _ 
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lore lentescit , ac stillatida vocatur . 
Seponuntur autem ad id vitia resince 
cortexque . Alia temperies ad crapu- 
larli . Namque jlos cntdus resinie cum 
multa assida tenui brevique avulsus 
conciditur ad cribri minuta : deinde 
ferventi aqua , donec coquatur , per- 
funditur. A questo luogo il padre Ar- 
duino interpreta che il fiore crudo 
della resina sia la stessa resina stac- 
cata da poco tempo dall’albero e che 
non ancora si è cotta; e che questa, 
quando si è cotta, si chiama crapula , 
per cui mezzo si fatturano i vini, in 
quella maniera che diremo poi coJle 
stesse parole di Plinio nelle annota- 
zioni al capitolo XXIV. Arduino pa- 
ragona la corteccia della resina colla 
pece corticata di Columella . Schnei- 
dero ; come dicemmo nell’ annotazio- 
ne 12 del capitolo XX interpreta che 
sia la rasis di Columella, cioè una 
specie di pece cruda , e la paragona 
col jlos crudus resince di Plinio stac- 
cato dall'albero, da cui stilla il suc- 
co, il quale indurito al sole, diventa 
resina. Arduino. e Gesnero la parago* 
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nano alla cera corticea di Plinio li- 
bro XI , sezione 24 , come altresì al 
thus corticosum dello stesso libro XII, 
sezione 32; ma s’ingannano di gros- 
so. Gesnero seguito da Saboureux è 
di parere che si chiamasse con tal no- 
me questa pece , perchè , quantunque 
fosse una materia glutinosa , era nul- 
ladimeno friabile sino ad un certo 
punto, e come vestita di una scaglia 
in forma di corteccia. Havvi in Pli- 
nio libro XXIII, sezione 24 resina con- 
dita vina frigidis stomachis utilia 
existimantur .... novitium resinatura 
nulli coriducit . Capitis dolorem & ver- 
tigines facit : ab hoc diSla crapula est... 
Innocentius pice sola conditura . Seti 
& picem mcminisse debemus non aliud 
esse quam combusioe resince jluxitm ... 
Ad omnia haec utilius , quod sponte 
naiuroe suce picem resipit , picatumque 
appellatur . Helvenaco quoque tamen 
nimio caput ternari eonvenit . Trova- 
si una specie di vino naturalmente 
impeciato, e di cui parla Plinio nel 
lib. XIV , sezione 3 jam inventa perse 
in vino picem resipiens , Viennensem 

agrum 


Digitized by Google 



Capitolo XXIII. 137 
agrum nobilitans , Arverno Sequano- 
que & Uelvico generibus jampridem 
illustrata; e nella sezione 4 aggiunge: 
quod & in ffliaetica Allobrogicaque , 
quam supra picatam appellavimus , 
evenit , domi nobilibus 3 nec agnoscen - 
dis alibi : Marziale XIII, 107 ha pari- 
mente: h(ec de vitifera venisse picata 
Vienna ne dubites . Ardaino dice che 
quest’uva si chiama oggidì raisin de 
livre , ou de Dauphiné , ed il vino che 
se ne trae vin de violette . 

Dai passi allegati s’inferisce adun- 
que primieramente che v'era l’uso di 
fatturare alcuni vini colla sola resina 
cruda , ma polverizzata , e che altri 
si condivano colla pece, ossia resina 
cotta nell’acqua marina, o di pozzo: 
secondariamente che il vino degli Al» 
lobrogi era di sua natura impeciato ; 
ma che questi popoli pure lo fattura- 
vano anche ad arte colla pece. Catone 
nel capitolo 23 insegna a condir il 
vino colla resina . 

i 

(3) Quartum diem . Plinio riferisce che la 
prima fermentazione del mosto dura 

al 
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al più nove giorni ; ma non si può 
determinare un tempo preciso , perchè 
questa fermentazione, ossia il passag- 
gio del mosto in vino dipende dal ca- 
lore dell’ aria e della cantina, dalla 
diligenza di quelli che presiedono al- 
la stessa, e dalla qualità dell’ autun- 
no. Rozier, che ha trattato egregia- 
mente della maniera di condir il vi- 
no , attesta di aver osservato che que- 
sta fermentazione durò fino al nono 
giorno. Secondo la testimonianza di 
Plinio libro XVIII , sezione 63 per bru~> 
mam vinci defcecari vel etiam diffun - 
di Hyginus suadet , a confetta ea se - 
•ptimo die , utique si septima luna com - 
petat.. Si dice diffundere vino,, quan- 
do dal tino si travasano nelle anfore 
e ne' caratelli , e che poi si serbano 
nella cantina. Havvi in Plinio 1 . XIV, 
sezione 16. Apothecas fuisse & dif- 
fondi solita vina « 

(4) Quinque & quinquaginta « Gesnero sos- 
petta che anticamente fosse scritto duo 
de quinquaginta , la qual quantità for- 
ma appunto un’ anfora : nella medesi- 
ma 
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ma maniera corregge anche dopo quin- 
tile & quadraginta . 

I5) Mucorem . Quando il vino passa da uno 
stato all’ altro, e che svanisce , si for- 
ma nella sua superficie una sottile 
cuticula , come accade appunto a qual- 
sivoglia altra jnateria che si guasta 
per la muffa . Chiama dunque mucor 
questo passaggio del vino. Plinio nel 
libro XIV, sezione 24 ha : Grattici sa- 
le lenitatem excitat . Catone nel ca- 
pitolo XXIII mette ancor esso nel mo- 
sto dei sale. Nella sezione 26 aggiun- 
ge Plinio : Projprium autem. inter li - 
quores vino ( anche di poma ) muce - 
scere aut In acetum verti , extantque 
jnedicince yolumina . 
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CAPUT XXIV. 

De pice y qua Nemeturici in vini 
condituris utuntur . 

P ix Nemeturica in Liguria conficitur * 
ea deinde ut fiat condituris idonea 3 aqua 
marina quatn longissime a littore de pe- 
Iago sumcnda est 3 atque in dimidiam 
partem decoquenda : qua cum in tantum 
refrixerit 3 quantum ne contatta corpus 
xirat 3 partem ahquam eius 3 qua satis 
videbitur , pr aditta pici immiscemus > 
diligenter lignea spatha 3 vel ctiam ma- 
rni peragitabimus 3 ut si quid inest vitii 
eluatur s deinde patiemur picem con side- 
re 3 O* cum siderit 3 aquam eliquabimus : 
postea bis 3 aut ter ex rcliqua parte aqua 
decotta tamdm lavabimus , O" subigemus 
eam 3 doncc rutila fiat : tum eliqualam 
in sole quatuordecim diebus patiemur es- 
se 3 ut quisquis ex aqua humor reman- 
sit 3 assiccetur 3 nottibus autem vastegen - 

dura 
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I4t 


Velia pece , di cui si servono i Nemeturici 
per condir il vino (i). 


i^a pece del paese dei Ncmc turici si fa 
nella Liguria (2). Per renderla acconcia 
a condir il vino prendasi in alto mare e 
più lungi che si può dal lido dell’acqua 
marina che colla cottura si ridurrà alla 
metà . Quando quest’ acqua si sarà raffred- 
data al punto di non bruciare la mano 
che la toccasse , ne verseremo (3) sopra 
la pece quella quantità che ci sembrerà 
sufficiente , e P agiteremo con una spato- 
la di legno, od anche colla mano, -onde 
si tolgano tutte le impurità . Caduta al 
fondo la pece si estrarrà 1’ acqua (4) ; 
pòi e le due, o le tre volte si laverà 
con quanto sarà rimasto di acqua cotta 
fino a che diventi brillante; indi, dopo 
di averla estratta , la lascieremo esposta 
al sole per quattordici giorni , affinchè 
svapori tutto l’ umido che avrà attratto - 
nell* acqua : converrà peraltro in tempo 
di notte coprire il vase , onde non vi en- 
.v ' tri 


Digitized by Google 



142 CoLUMELLÀ 
dum erit , ne irroretur . Cnm hoc modo 
picem praparavcrimus 3 & vina 3 cum iam 
bis defcrbuerint 3 condire voluerimus 3 in 
must/ scxtarios otto & quadraginta 3 cya - 
thos duos picis pradifl/e sic adnciemus . 
Ex ea mensura , quam condìturi sumus 3 
scxtarios duos musti sumere oportebit $ 
deinde ex bis scxtariis in picis sextan - 
tem paulatim mustum infundere , & ma- 
nu tanquam mulsum subigere , quo faci - 
bus coeat. Sed ubi totì dito sextarii curri 
pice coierint, quasi unitatem feccrint , 
tutù eosdem in id vas , unde sumpsera- 
mus 3 perfundere 3 O* ut permisccatur 
inedicamcn 3 rutabulo ligneo per agitar è 
Coiivenìeti 
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tri la rugiada . Preparata in tal modo la 
pece , e volendo condire i vini , dopo 
che avranno bollito per due volte, met- 
teremo due cyathi di questa pece in qua- 
ranta otto sextarìi di mosto . Bisognerà 
$>oi levare due sextarìi di mosto da quel- 
la misura di mosto che vorremo condire 
per versarli poco a poco in un sextam 
di pece , e impastarlo colle mani , come 
si pratica col vino mescolato al miele (5), 
acciocché facilmente si amalgamino insie- 
me . Ma quando questi due sextarìi saran- 
no intieramente amalgamati colla pece , 
che non faranno , per così dire , che un 
solo corpo , in allora verseremo il tutto 
in quel vase, da cui togliemmo i due 
sextarìi 3 e per fere che questo condi- 
mento si unisca bene al vino, agiteremo 
questo con una spatola di legno# 


144 


CotUJlElLA 


ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXIV. 

I 

(1) Il lemma antico è il seguente: De pie 9 

Nemeturica ad condituras : ed il san- 
germanense ha : Aliter vinum condi- 
re : questo stesso codice ha Pix nemo- 
turica nel principio del capitolo. 

(2) Liguria . Plinio nel libro XIV , sezio- 

ne 25 dopo le parole poste di sopra 
nell’annotazione seconda dell’ antece- 
dente capitolo , così continua : Ligu- 
ria; maxime Circumpadanisque mustis 
crapula; utilitas discernitur hoc mo- 
do. Pugnacibus mustis crapulilo plus 
inditur , lenibus , parcius . Sint qui 
ex utroque condiri 'velint , nec non 
alia , quee est musti , pice & natura. 
Vitiumque musto quibusdam in locis 
iterum sponte fervere , qua calamita- 
te deperii sapor > vappeeque accipit 
nomen . 

(3) Immiscemus . La congettura di Morga- 

. * gni 
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gni che voleva che si leggesse immi- 
scebimu 5 } è stata confermata dal co- 
dice sangermanense . 

(4) Cum siderit . Colle prime edizioni , e 

col sangermanense è da dirsi cum se- 
derli . Ursino avrebbe inclinato a leg- 
gere 6* cum consideriti ed Einsio ad 
Vitgilii Eclog. VII, i .cum sideriti 
aqua eliquabimus ; ma di sopra nel 
capitolo XXII ove in pari maniera si 
unisce il ranno alla pece, si ha : cum 
requieverit , eliquato lixiviam : laonde 
sembra che eliquare significhi estrar- 
re il fluido per mezzo di un foro po- 
sto verso il fondo. Si dice dunque 
eliquari P olio , quando si fa passare 
da un vase in un altro, e che si se- 
para dalla morchia , onde diventi più 
puro è più liquido , Gesnero cita nel 
Tesoro della lingua latina un luogo 
simile che sta in Apuleio. 

(5) Tanquam mitlsum . Lo abbiamo spie- 

gato nel nostro volgarizzamento . E' 
da rigettarsi la congettura di Ursino 
che voleva leggere massam . 

Glumella Tom. X. K CA- 
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• ' ri 

CAPUT XXV . •>; 

*'.'■* * I * ” ' 

De salsa vel marina aqua , 
ad condiendi vina. 

Quoniam quidam 3 immo etiam fere omnes 
Grati y aqua salsa vel muria mustum 
condiunt , eam quòque partem cura non 
omittcndam pittavi . In mediterraneo , quo 
non est facilis aqua marina inveSlio 3 
sic erit ad condituras confidando muria . 
Buie rei vel maxime est idonea calestis 
aqua 5 si minus , ex fonte liquidissimo 
profluens ; harum ergo alterutram cura- 
bis quarn plurimam , O* quam optimis 
vasis conditam ante quinquennium in sole 
ponere .* deinde cum computruerit 3 tam- 
diu pati 3 donec ad pristinum modum per - 
veniat 3 quod curri fa Slum fuerit 3 alia va- 
so habeto > & in ea sensim aquam eli - 
quoto , donec ad fecem pervenias i sem- 
per enim in requieta aqua crassamen ali- 
quod in imo reperitur * Sic curata cum 
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CAPITOLO XXV. 

Dell' acqua salsa , o marina 

per condir i vini (il* 

• • ' 

Siccome i Greci , per non dir tutti a con- 
discono il mosto coll’ acqua salsa , o ma- 
cina (2), ho pensato che non si dovesse 
passar sotto silenzio anche questa parte' 
ÌT economia * Ne’ luoghi mediterranei , ; ove 
non sì facilmente si può portare F acqua 
marina , co^ì si fa la salamoia per con-, 
(lire il vino ; Per quest* operazione è mol- 
to acconcia F acqua piovana, se no, F ac- 
qua che stilla da una sorgente limpidis- 
sima . Avrai dunque cura di mettere al * 
Sole cinque anni prima Una grandissima 
quantità dell’ una i o dell’ altra di queste 
acque , e la chiuderai in vasi ottimi : in< 
di infracidata che siasi, si lascierà che ri- 
pigli di per se stessa il suo primo stato * 
Ciò fatto, avrai in pronto altri vasi, nei 
quali si verserà dolcemente fino a che si 
giunga alla feccia, perchè anche in un 
acqua quieta si trova sempre nel fondo > 
Ufi sedimento denso * Dopo queste Cure j 
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fuerit , in modurn defiliti ad tertias deca - 
quenda est. Adiiciuntur aulem' in aquee 
dulcis sextarios quinquaginta , sahs sex- 
tarius, 0 melhs optimi unus scxlariusj 
hxc paritcr dccoqm , 0 omnem spurci- 
tiam expur garì oportet , deinde cum refri - 
xerit 3 tum quantumeunque humoris est x 
tantum in amphoram must : portionem adii - 
ci . Quod si ager maritimus est , silenti - 
bus ventis de alto quam quietissimo mari 
sumcnda est aqua , 0 in tcrtiam partem 
dccoquenda 3 adicElis , si videbitur , aliqui- 
bus aromatis ex iis qua supra retali , ut 
sit odoratior vini curatio . Mustum autem 
antequam de lacu tollas , va sa rore marino, 
velinaro, vel myrto suffumigato , 0 largo 
Tepido 3 ut in e fferve scendo vinu m se be- 
ne purget s postea vasa nucibus pincis 
suffricato , Quod vinurn volueris dulcius 
esse , postero die ; quod austcrius 3 quin- 
to die quam sustuleris , condire oportebit , 
0 ita supplere, 0 oblmire vasa . Nonnulli 
ctiam suff'umigatis scriis prius condi tur arri 
addimi , 0 ita mustum infundunt. 
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fei farà bollire sino alla diminuzione di 
due terzi, come si fa del vin cotto: poi 
in* cinquanta sexiarii di quest’ acqua dol- 
ce si mette un scxtarius di sale con al- 
trettanto miele eccellente . Bisognerà , cuo- 
cere questo miscuglio e purgarlo* da tut- 
te le immondezze . In progresso , quando 
sarà raffreddato , si aggiungerà ciò che è 
restato ad uff anfora di mosto (3). Che 
se la tenuta è vicina al mare , bisognerà , 
quando tacciono i venti e che il mare è 
tranquillo, attinger dell’ acqua in alto ma- 
re, e farla bollire sino allo scemamente 
di due terzi , aggiungendo , se si creda 
ben fatto , alcuni aromati di quelli che 
accennammo di sopra (4), affinchè riesca 
più odorosa quando si adoprerà nel vi- 
no. Ma avanti di estrarre il mosto dal 
tino , si profumeranno i vasi , nei quali 
debbe passare, o col rosmarino} o col 
lauro , o col mirto ; e questi si riempi- 
ranno sino alle labbra (5) , affinchè il 
vino bollendo, si purghi bene: dopo si 
fregheranno i vasi coi pomi di pino . Nel 
giorno dopo , dacché si è estratto dal 
tino , bisognerà condire quel vino che 
vorrai che sia dolce (6), o cinque gior- 
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•*50 CoLUMElli 
ini dopo , se vorrai che sia austero \ 
dopo di che si riempiranno i vasi a 
misura che calano , e poi si ottureran- 
no. Alcuni anche dopo di avere profu- 
mate le brocche , avanti di mettervi den- 
tro il tfino , vi mettono prima i con- 
dimenti . 


annotazioni 

• l 

al Capitolo XXV. 


« . 

(I) Pontedera vuole che qui vada posto 
l’ antico lemma ; De aqua salsa yel 
murìa ad Mina condienda , Si potreb- 
be anche far di meno, perchè Colu- 
mella indica abbastanza nel principio 
del capitolo di che si tratta* 

(?) Vel murìa . Colle prime edizioni , e 
coi codici lipsiense e sangermanense è 
da dirsi yel marina > perchè prima 
parla dell’acqua salsa per condire il 
vino> poi dell’acqua di mare; con 
l’una e con 1 * altra si fa la salamoia, 

Per 
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Per altro disse già di sopra nel capi- 
tolo XXI , che il sale e V acqua salsa 
si mettono ne’ mosti delle viti palu- 
stri e nei vini deboli , onde possano 
durare . Ora espone il metodo usato 
dai Greci . Galeno Method. libro XII 
non vuole che ai vini generosi delle 
isole Scio e Metellino si aggiunga 
l’acqua di mare ; quindi s’inferisce 
che usavasi soltanto dì unirla ai vini 
deboli , onde acquistassero un sapor 
più grato, e che si sforzassero ad ac- 
quistare , per così dire , una più cele- 
re vecchiaia, e perciò questi si dicono 
anche da Plinio Biaca nel libro XXIII f 
capitolo I , e nel libro XIV , capito- 
lo VII, Vili. Galeno e Dioscoride at- 
testano che questi vini così conditi 

hanno la proprietà di promover il 

ventre : lo stesso effetto è prodotto 
pure da questo vino nella cura del 
morbo regio , intorno a cui veggasi 
Celsò nel libro III j e a questo vin 
salso greco contrappone l’austero che 
stringe il ventre. 

(5) Tantum . Morgagni vuole che si legga 

'. * 1 , r 
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CoLUMF. LtA 
tantam , e che si refetisca a portio - 
nem ; ma replica senza ragione Ge- 
snero che tantum è indeclinabile . 
Gronovio amerebbe dì leggere por- 
tione . 

(4) Nel capitolo XX. 

(5) Large impleto. Vero si è che il mosto 

ha da purgarsi , ma poi non si em- 
pia tanto il vase, cosicché nell’ atto 

di 


caput xxvi . 

Medicamina prò vino, quod exacescit. 

In quo agro vinunt acescere solct , cu- 
randum est, ut cum uvam legeris & cal- 
caveris , prius quam vinacea torculis ex- 
prmantur , mustum in corbem defundas, 
O* aqu<e dulc'ts puteana ex eodem agro 
partem deetmam adìicias 3 & coquas , do- 
me e a a qua, quam adieceris , decoSIa sic. 
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Capitolo XXV. 153 
di bollire, alzandosi il mosto, non si 

rigetti anche il vino. 

• \ 

(6) Dulcius esse. I Georgici greci VII, 19 
insegnano che si fa il vino dolce , se 
la botte si lascia piena di mosto, e 
non coperta per tre giorni, e che si 
fa ancora più dolce , se si copre sol- 
tanto nel quinto giorno: ora questi 
metodi pare che sieno tra di loro 
contrari , quantunque ivi non si accen- 
ni di aggiungere il condimento . 


CAPITOLO XXVI. 

Rimcdj pel vino che s inacetisce (1). 

In que’ terreni , nei quali suole il vino 
inacetirsi , è da procurarsi dopo che si 
avrà raccolta e pigiata l’uva, e prima di 
spremere col torchio le vinacce, di versare 
il mosto in una caldaia (2), e di aggiun- 
gervi un decimo di acqua dolce di poz- 
zo attinta nel medesimo terreno, e final- , 
mente di cuocerla sino a che sia scema- 

men- 
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Postea curri refrixerit 3 in vasa defundas , 
O* operias , O* oblinas > ita diutius du- 
rabit ; & detrimenti nthil fiet. Melius 
est , sì veterem servatam compluribus an- 
nis aquam addidcris , longeque melius si 
aqua nihil addideris > O* dccimam musti 
decoxerisp frigidumque in vas transtuie - 
ris , & si in sextarios vii musti he - 
minam gypsi miscueris, posteaquam deca - 
Bum refrixerit . Reliquum mustum 3 quod 
in viriaceis fuerit expressum , primo quo- 
que tempore absumito , aut are com- 
mutato , 
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Capitolo XXVI. 155 
fa di una quantità pari a quella deli’ ac-* 
qua che si sarà aggiunta . Dopo , raffred- 
data che siasi , si verserà in vasi che si 
copriranno ed ottureranno; e così dure- 
rà lungamente senza soffrire alcun detri- 
mento . E' meglio per altro mettere deli’ 
acqua vecchia che si è serbata per mol- 
ti anni; e di gran lunga sarà meglio non 
aggiungervene neppur una goccia, ma 
cuocere il mosto sino alla diminuzione di 
un decimo ? di travasarlo , quando sarà 
freddo f come altresì di aggiungere una 
hemtna di gesso a sette sextarii di mosto, 
quando , dopo la cottura , si sarà raffred- 
dato . Il rimanente mosto spremuto dalls 
vinacce sarà il primo che sibeverà, ov- 
vero si venderà . 


ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXVI, 

{!) Si è turbato T ordine dei lemmi fino 
al capitolo XXX ove poi tutti si ac- 
» cordano . 

- ii) 
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(2) Corbern . Dalla lezione cornam del San» 
gerraanense si è fatto cortinam : in un 
t . altro si legge urnam* Non si metterà 
mai a bollire il mosto in una corba , 
ma piuttosto in una caldaia. Anche i 
Georgici greci V, 47 adoprano il me- 
desimo rimedio , quando il mosto è 
tratto da uve acide ed immature. Egli- 
no fanno cuocere T acqua piovana fino 

c al 


CAPUT XXVII. 

De vini dulcis faciendi modo * 

V inum dulce sic faccrc oportet . Uvas 
lecito , in sole per triduum expandito 3 
quarto die meridiano tempore calidas uvas 
proculcato 3 mustum lixivum 3 hoc est , 
antequam preio pressum sit y quod in la - 
cum masti fluxerit tollito : cum dcfcrbuc- 
rit 3 in sextarios quìnquagmta irim bene 
pinsìtam nec plus uncix pondero addito , 
vìnum a fecibus eliquatum diffundito * hoc 
vinum erit suave jfirmum 3 cor pori salubre . 

CA- 
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Capitolo XXVI.' 15^ 
al calo della metà, una decima parte' 
della quale la versano sopra il mosto , 
e poi fanno bollire questo miscuglio 
fino alla diminuzione di nove decimi. 
Altri vi aggiungono alle stesse uve 
tanta acqua , 'cosicché faccia un terzo 
del miscuglio, e poi, spremuto il mo- 
sto, lo fanno cuocere sino allo sce- 
mamento di due terzi . Lo stesso fa 
anche Crescenzio IV, 25 . 


CAPITOLO’ XXVII. 

Della manièra di fare il vino dolce . 

Nel seguente modo bisogna far il vin 
dolce (1). Le uve raccolte si distendono 
al sole per tre giorni: nel quarto gior-, 
no si pigiano sul mezzo giorno (2) : si 
prenda il presmone (3) che naturalmen- 
te stilla dalle uve senza spremerle col 
torchio, e che trovasi nel tino: quando 
avrà cessato di bollire; aggiungi non piu 
di un 1 oncia d’ iride ben pesta a cinquan- 
ta sextarii di vino; emettilo ne 1 vasi do- 
po di averlo colato e purgato dalle fecce. 

Q ue - 
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Questo vino sarà soave* durevole e sa-» 
lubre al corpo* 

.. . ^ - - *•-- •' "-M 

.» ; » , r * k • • • *• * • « 

A N N O T A Z IONI 
al Capitolò XXVIÌ* 

(1) 11 vino dolce differisce dal vino d* uva! 

appassita , come si raccoglie , para- 
gonando il capitolo XXIX , perchè il 
dolce si fa pigiando le uve* laddove 
l’altro si fa coll’uva appassita e spre- 
muta sotto il torchio* Lo stesso di- 
cono pure anche i Georgici greci VII f 
19 * 

* . • . 1 » • * 

- ■ • — 

(2) Tempore caìidas . Dal luogo citata del 

Georgici greci 18 19* e Vili, 23 cori- 
sta che queste uve non si debbono 
pigiare sul mezzodì* ma che si pi- 
giano quando si ha uri tepore ana- 
logo a quello del mezzodì ; per con- 
seguenza sarebbe da leggersi ieporé 
Calidas * 


(z) 
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(3) Mustum lixivum . Dicasi colle prime 
edizioni lixivium. Plinio nel lib.XIV, 
sezione n e Celio Aureliano Tarda - 
c rum Passionami I, 7, V, io, lo chia- 
mano protropum ; t Crescenzio IV, a8 
lo chiama presmo dalla voce italiana 
presmone . Fabroni nell’Osservazione 41 
paragona questo vin dolce al via san* 
to degli Italiani ed al Vm de palile 
... de’ Francesi * Avvertiremo per altro 

che il vin santo si fa coll’uva molto 

* . >fi > » » 

appassita e poi spremuta col torchio, 
due condizioni contrarie al vin dolce, 
come dicemmo nella prima annotazio- 
ne. Pare che le parole hoc est . . < • 

. pressuni sit sieno una glossa , perchè 
la voce "proculcato indica abbastanza 
che le uve non sono spremute col tor- 
chio , ma co’ piedi . 


CA- 
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. * * £ 

CAPUT XX Vili. 

Methodus per quam bene vinum servatur , 
atque medicamenta. prò languidis vinis. 

■Alta medicamìnum genera vini condi turis 
& firmitati aptissima sic f adito . Irim quam 
candidissimam pinsito 3 fcemim ; Gracum 
vetere vino macerato : deinde in sole" ex - 
ponilo 3 aut in fumo 3 ut siccescat: tutti 
commolito minutissime s itcm odorarnenta 

trita 3 id est 3 irim cribratam 3 qua sit in - 

• *- * 

star pondo quincuncem , O* trientem, ftxnt 
Graci pondo quicuncem &* trinentem, scha- 
ni pondo quincuncem in unum permisceto z 
tum in serias singulas qua sint amphora- 
rum septenum , addito medicamiriis pondo 
unciam , & scripula odio: gypsi 3 cum 
ex locis palustribus mustum erit 3 in sin- 
gulas ternas heminass cum de novellis vi- 
nci s erit 3 sextarium 3 cum de veteribus O* 
locis sicci s 3 heminas singulas adiicito . Ter - 
tio die quam calcaveris , condituram infun - 
dito, sed antequam condias 3 musti ali - 
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* CAPITOLO XXVIII. 

Metodo per conservar bene il vino 3 
e rimedj pei vini deboli (l). 

In tal modo farai le altre specie di com- 
posizioni molto acconce per fatturare il 
Tino e per renderlo durevole. Pesta dell’ 
iride bianchissima; macera del fìen greco 
nei vecchio vino $ indi esponilo al sole , 
mettilo nel forno , onde si secchi ; poi 
macinalo minutamente : in progresso uni- 
sci insieme dei profumi pestati , consisten- 
ti in un quincunx ed in un triens presso 
a' poco d’iride crivellata, altrettanto fìen 
greco , ed un quincunx (2) di radice di 
giunco x dopo ciò metterai nel vino un’ on- 
cia ed otto scripula (3) di questa mistu- 
ra in ogni mezzina della capacità di set- 
te anfore ; e ad ogni mezzina aggiunge- 
rai tre hemina di gesso , se il mosto pro- 
viene da un terreno palustre, ed un sex- 
tarius , se deriva da viti novelle , ad un 
hemina 3 se il vino è tratto da vecchie 
viti piantate in terreni secchi. Dopo tre 
giorni, dacché si è pigiata l’uva vi uni- 
rai quest’ ingredienti ; ma avanti, di con- 
j^plyLmella Tom. X. L dir 
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quanta m in seriam de seria trans feria y nè 
m condiendo cum medicamento eff'erocscat , 
0 flual. Sic autem curatum gypsum 3 0 
medicamentum 3 in labello permisceto , 
quantum seriis singulis fuerìt necessarium , 
idque medicamentum musto diluito 3 0* 
rpsa ad serias addito 3 0 permisceto: cum 
deferbuerit j statim repleto , 0 obiinito , 
Omni vinum cum condìeris 3 nohto statim 
diffondere 3 sed finito in doliis quiescefe .*' 
postea cum de doliis aut de seriis diffon- 
dere voles , vere 3 fiorente rosa 3 defeca - 
tuta quarn limpidissimum in vasa bene; 
picata 0 pura transfert# s si in vetu- 
statem servare voles , in cado duarumur- 
narum quam optimi vini sextarium 3 ' aut 
fccis generosa recentis sextarios tres ad- 
dito: aut si vasa recenti a 3 ex quibus vi- 
num èxemptum sìt 3 habebis 3 in ea confun- 
dito . Si horum quid feceris , multo melius 
0 firmius erit vinum -, etiam si bonos odo- 
res addideris 3 omnem malum odorem 0 
saporem prohibueris : nam nulla res alienarti 
odorem cekrius aderse duciti quam vinum . 

CA- 
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Caputolo XXVIII. 163 
dir il vino, versa da una mezzina in un’ 
altra alcun poco di mosto , acciocché bol- 
lendo con questa mescolanza , quando è 
fatturato, non si perda e scappi per di 
Sopra . Si mescerà in un picciolo catino 
quanto farà mestieri di gesso e delle spe- 
cie d’ingredienti per ogni mezzina, e 
dopo di averli stemperati nel mosto, si 
verseranno nelle mezzine , ove si mesco- 
leranno * Cessato che abbia il vino di bol- 
lire, si empiranno le mezzine e si ot- 
tureranno. Tutte le volte che avrai fat- 
turato il vino , guardati dal versarlo to- 
sto nei vasi , ma lascialo depurare (4) nel- 
le botti : indi , quando il vorrai travasa- 
re dalle botti , o dalle mezzine in altri 
vasi che ài saranno prima notati e bene 
impeciati , sceglierai la primavera , quan- 
do fiorisce la rosa (5), e quando il vino 
sarà ben purificato e chiarissimo. Se lo 
vuoi conservare lungamente j metti in 
im barile della capacità di due urna, un 
scxtarius di ottimo vino, ovvero trejex- 
tarii di fecce tratte da un vin genero- 
so e nuovo (6)5 ovvero se. hai dei vasi * 
dai quali avrai recentemente .estratto il 
vino, versalo in questi vasi.' Se seguirai 
. L 2 l’uno, 


Digitized by Google 



164 CoLUMELLÀ 
1* uno , 0 1* altro di questi metodi il vi* 
no sarà migliore è più durevole : e se 
aggiungerai de* buoni odori , allontanerai 
i cattivi , e così pure il cattivo sapore $ 
perchè non vi ha cosa che più presta-* 
mente attragga a se gli odori stranieri (7), 
quanto il vino. 


» - ■ ■ ,1 1 . 

ANNOTAZIONI 

.• . » . . t .* 

al Capitolo XXVIII. 

/ 

(i) Chi leggerà questo capitolo , vedrà chia* 
ramente che si parla altramenti del 
lemma. 


(2) Pondo quincuncem. Qui per certo vi è 

errore , sebbene Gesnero pensi di ver* 
samente . . 

(3) Otto : gypsi . Anticamente i due pun* 

ti erano dopo gypsi s errore corretto 
da Orsino: poco dopo abbiamo aggiun- 
to col sangermarense serias , onde il 
testo sia erit , in serias singulas . 

( 4 ) 
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(4) Quiescere . Dicasi colle prime edizioni 

e coi codici lipsiense e sangermanen- 
se liquescere. Pontedera, .poco dopoj 
preferiva liquidi ssimum a limpidissi - 
mum appoggiato alle predette edizio- 
ni ed agli accennati codici « 

(5) Fiorente rosa . I Georgici greci VII , 6 

avvertono moversi la feccia del vino 
al fiorire della rosa ed al germoglia- 
re della vite: ivi si parla molto sa- 
viamente del modo di travasare il 
vino i 

(6) Fecis. Attestano i Georgici grefci he! 

- "i luogo citato che tolta la feccia, i vi- 
ni diventano deboli e snervati * 

(7) Alienum odorem . Plinio nel libro XlVj 

capitolo XXI dice 'che que’vini, i qua- 
li attraggono a se prestamente gli odo- 
ri stranieri durano poco J perchè se 
l’ odore è inimico al vino , si guasta 
l '’’ anche lo stesso vino. Cerea Teofrastó 
tiel libro delle Cause delle piante VI y 
28 la causa, per cui l’olio e il vino 
attraggano sì facilmente e mantengano 

L 3 un 
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un odore straniero. L’osservazione ci 
istruisce che i vini, i quali di legge- 
ri cangiano stato, prestamente attrag- 
gono a se gli odori: forse ciò deriva, 

per- 


CAPUT XXIX. 

Pa&um quo vinum dulce servatur, 

Mustum ut semper dulce tanquam re-, 
cens permanegt , sic f acito . Antequam 
preio vinacea subiiàgntur 3 de lacu quarti 
rccentissimum addito mustum in ampho - 
ram novam , eamque obhnito > & impi- 
cato diligenter y ne quidquam aqua intro'v- 
re possit : lune in piscinam frigida & 
dulcis aqua totani ampfioratn mergito , 
ita nequa pars cxtet ; deinde post d'res 
xl eximito > sic usque in annum dulce 
permanebit^ 

CA - 
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perchè quando $’ inacetisce , attrae a 
sejirt copia dell’aria , è che per con- 
trario la rigetta., e così anche l’uraor 
acquoso, quando è per diventar vapo- 
roso . 


a- ■ 

CAPITOLO XXIX. 

w i . • * • 

Maniera di conservar dolce il vino . 

1 » > •• *, r 

Acciocché il mosto ^ conservi , sempre 
dolce 5 coni’ è in principio, facciasi nel 
seguente modo . Avanti di mettere nel tor- 
chio le vinacce, metti in un’anfora nuo- 
va del mosto recentissimo che avrai 
estratto dal tino* ottura quest’anfora e 
diligentemente impeciala, affinchè non vi 
entri néppur una goccia d’acqua; poi 
immergila tutta in un serbatojo d’acqua 
fredda (i) e dolce: si estragga dopo 
quaranta giorni , e si conserverà dolce 
per un ànno intiero . 


L 4 • AN- 
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* • i 

- ANNOTAZI 0 N I ’ 

* r * 

, . , , al Capitolo XXIX. 

* * * • 

(’i) Frigida ; . II freddo impedisce che il 
, ... mosto bolla . Gli antichi facevano bol- 
lire il mosto , acciocché fermentasse 
più prestow: E per questo molti al dì 
d J oggi sono persuasi di far bollire 
l’ uva , e di versarla sopra il mosto , 
acciocché più prestamente fermenti : 
dicono che in questa guisa il vino 
ì diventa migliore e più durevole. Veg- 
gasi Rozier sur la meiltcure maniere 

de 


CAPUT XXX , 

... Diligentiae, quas vinum sibi vult* 

Ab eo tempore quo primum dolio oper + 
culaveris , usque ad JEquinoEìium vernum 
semel in diebus xxxvi vinum curare sa - 

tis 
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de f aire les vins 1772, chap. 4 . Lo 
stesso di Coluraella è insegnato anche 
da Catone nel capitolo 120 , ove si 
ha : corticem oppicato . . . post trigesi- 
tnurn diem eximito . toium annum mu* 
stum erit. Si accordano con Catone 
i Georgici greci VT^ 16 e Crescenzio 
IV, 28. Leggqsi in Plinio libro XIV, 
sezione 11 medium inter dulcia vi- 
numque est quod Qraeci Aigleucos vo- 
cantj hoc est semper mustum, Id eve- 
nit cura , quoniam fervere prohibetur : 
sic appellant musti in vina K fransi- 
fum. Ergo mergunt protinus e lacu 
in aqua cados , donec bruma transtat t 
& consuetudo fiat algendi . 


CAPITOLO XXX. 


Cure che ricerca il vino * 


Dal momento, in cui avrai ^coperte le 
botti sino all’ equinozio di/ primavera , 
basterà nettare e travasare il vino una 

voi- 
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tis est , post JEquinòttium vermini bis 9 
aut si vinum flor ere inòpie t , sapius cu- 
rare oportebit: ne ftos eius pessum eat , 
& saporem vitiet . Quanto maior lestus 
erit 9 eo sapius convenit vinum nutrir i 
refrigerarique 0* ventilati ; nam quam - 
diu bene frigidum erit 3 tamdiu rette ma- 
nebit . Labro vel fauces doUorum semper 
suffricarì nuàbus pineis oportebit y quo - 
ties vinutn curabitut. Siqua vina erunt 
duriora 3 aut minus bona / quod agri vi- 
tto 3 aut tempestate sit fattum , sumito 
fecem vini boni , , 0 panes f acito ? .0* in 
sole arefacito 0* coquito in igne : postea 
terito 3 0 pondo quadrantem amphoris 
mguìis infricato , 0 oblmito y bonum 
fiet , 
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volta ogni trentasei giorni , due volte 
dopo quest* equinozio, od anche più spes- 
so , se il vino comincia a fiorire , accioc- 
ché i fiori (1) non cadano al fondo e 
alterino sapore del vino , Quanto più 
il caldo sarà grande, tanto più sovente 
bisógna aver cura del vino, rinfrescarlo 
e fare che prenda l’aria; perchè fino a 
tanfo che si manterrà freddo , del paro 
anche si conserverà in buono stato ^ Tut- 
te le volte che si presteranno queste cu- 
re al vino ? converrà fregare gli orli , o 
le aperture delle botti coi pomi di pino . 
Se alcuni vini saranno troppo duri , 0 
non troppo buoni >« sia per motivo del 
terreno, o dei cattivi tempi # prendasi 
della feccia di buon vino (2) , farai del- 
le paste che seccherai al sole, e che poi 
metterai a cuocere sul fuoco ; dopo di 
che le pesterai , e ne metterai un qua- 
drare in ogni anfora che chiuderai , e 
così diyenterà buopo. . 



Còl u iìi è l i à 

, * . , k * >i « * • « • •**/«• 

ANNOTAZIONI 
* '• al Capitolo XXX. 

t « • 

• i ■' • • 

(1) Ne jios Havvl in Plinio libroXIV , se- 

zione 27 . Flos vini candidus proba - 
■ tur , rubens triste signum est , si non 
is vini color sit .... Quod celeriter 
jlorere cceperit odoremque traherej non 
fore diutinum < 

(2) Fecem boni vini . Secondo là testima-* 

nianza di Galeno Composit. Medicam. 
sec.l , cap. 8 chiamarono i Latini scrit* 
tori Jcccula la feccia del vino brucia- 
ta . Piando conosciuto gli antichi che 
la feccia del vino vecchio conteneva 
in se il fiore e tutto il colore del- 
lo stesso ; e perciò Plinio nel lib. XXI, 
sezione 13 rammemora questo speri- 
mento : de liliorum bulbis in fumo 
suspensis : deinde nudantibus se no- 
dulis in feece vini nigri vel greeci 
mense murtio macerantur , ut colorerà 
percipiant atque ita in scrobiculis se- 
runtur , heminis fasci s circumfusis « 

■ • Sic 
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Sic fiunt purpurea lilia . II medesimo 
dicono pur anche i Georgici greci XI, 
21. Dice Plinio nel libro XIX, sezio- 
ne 2 6 . Foecern vini siccatam ignem 
recipere & sine alimento per se fla- 
grare cineremque ejus nitri naturam 
habere : e nella sezione 24 : Nonnus- 
quam prioris faeee vini acetove con- 
diunt mustum , rimedio usato an- 
che dai Georgici grepi, VII, 131, 24, 

3 ) 
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CAPUT XXXI. 

Si aliquod animai in mustum ruat , 

Se ibi moriatur ^ 

Si quod animai in mustum ccciderity & 
intenerii > 1 uti serpens 3 aut mus , forex- 
ve"> ne mali odons vinunt' faciat y iteti 
ut rcpertum corpus fuerit 3 id igne ' ado- 
leatur 9 cinìsqué eius in vas , quo decide- 
rai 3 frigidus infundatur 3 atque rutabulo . 
ligneo permisceatur : ea res erit reme - 
dio 4 


CÀ- 
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Se qualche animale cada nel mosto , 
e che ivi muoia . 


Se qualche animale * come un serpente , 
un sorcio, o un topo cada nel mosto e 
che ivi muoia , per evitare che il vino 
non contragga un cattivo odore , brucia 
il suo corpo quale lo avrai trovato , e 
gettane la cenere raffreddata nel vase , 
ove è caduto ; poi mesci con una spa- 
tola di legno, e questo sarà il vero ri- 
medio. 
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.CAPUT XXXII. 

De vino cum ma nibbio facto. 

V inum marrubii multi utile putant ad 
omnia intestina vitia , O* maxime ad 
tassimi Cum vindemiam facies 3 marra - 
bit caules teneros , maxime de locis iti - 

cultis & macris leeìto 3 eosque in sole 
... . , - . ° > , r 1 , 

siccato : deinde fasciculos facito , & fo- 
rnice palmea aut iuncea ligato , O* in 
seriam mittito 3 ita ut vinculum extei; in 
masti dulcis sext. cc 3 marrubii libras viri : 
ad'ncito , ut s'tmul cum musto defervescat ; 
postea eximito marrubium 3 O* purgatum 
vinum diligenter oblimto , 
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CAPITOLO XXXII. 

Del vino fatto col marrobbio. 

Alcuni credono che il vino fatto col mar- 
robbio fi) sia utile per tutte le malattie 
degl’intestini, e specialmente per la tos- 
se. Nel tempo della vendemmia raccogli 
particolarmente ne’ luoghi incolti e ma- 
gri dei fusti teneri di marrobbio, e sec- 
cali al sole 5 indi fa dei fascetti che le- 
gherai con una cordicina "di palma 1 ,' q' di 
giunco, e mettili in una mezzina di vi** 
no, ma in modo che la ligatura stia so- 
pra il vino « Si mettono in- quattro (a)* 

sextar'n di vin dolce otto libbre di marrob- 

* ■ * ♦ »'*# 

bio che si fanno bollire col mosto; dopo 
di che si estrae il marrobbio, e si ottura 
con esattezza questo vino medicamentoso, 

ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXXII. 

(i) Plinio nel libro XIV , sezione 19 , nu- 
mero 4, e Dioscoride V, 58 fanno 
menzione di questo vino , 

Celumella Tom. X. M (2) 
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(2) Sex. CC. Qui non regge la proporzione!; 
difatti in tre codici si legge sext. Ili % 

e nel 

CAPUT XXXIII. . 

Modus scillitae faciendi* 

Vtnunt sciìliten * ad concoquenckum , & 
ad corpus reficiendum , itemque ad vete- 
rcrn tussim , & ad stomachum hoc mo~ 
do condire oportet. Primum ante dìes 
quadraginta quam vinum voles v'tndc aita- 
re 9 scillam legito , eamque secato quam 
tenuissime > sicut raphani radkem , talco- 
la sque seSlas suspende in umbra , ut ad- 
siccentur : deinde cum arida erunt y in 
rnusti Armaci sextarios xlviii , scilla ari- 
da adde pondo hbram 3 camquc inesse pa- 
tere diebus xxx , postea eximito 3 O* de- 
fecatum vittimi in amplioras binas addet- 
to.. Alti scribunt in viusti sextarios xlviii 3 
sedia arida pondo libram , quadr antem 

adiici oportere : quod O* ipsum nonimprobo . 

CA - 
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6 nel polizianeo IIII. Abbiamo segui- 
to quest’ ùltimo 4 


CAPITOLO XXXIII. 

Maniera di fare il vino squilli fico * 

Nel seguente modo bisogna preparare 
il vino squillitico (1) che aiuta la dige- 
stione , ristora il corpo * e eh’ è buono 
contro la vecchia tosse e per lo stoma- 
co . Raccogli la squilla quaranta giorni 
avanti la vendemmia , e tagliala sottilis- 
sìjna, come si fa del ravanoì poi sospen- 
di all’ombra queste fettucce, acciocché 
si secchino ; indi, seccate che sieno , se 
He mette una libbra in quaranta otto 
sextarxi di mosto ammineo* vi si lascia- 
no per trenta giorni, poi si estraggono; 
e purificato questo vino* si mette in buo- 
ne anfore (1)* Alcuni scrivono che in 
quaranta otto sextarii di mosto è da 
mettersi una libbra ed un quadrans di 
squilla secca ; lo che io non saprei disap- 
provare * 

. k ‘<1 Ma AN- 
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ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXXIII. 

(1) Leggesi in Plinio libro XX ^ sezione 39 

Scillce candidissima: .... 7 mie aridis 
tunicis direptis , quod reliquum e vi- 
vo est y conseclum (Vincenzio ha con- 
sutum ) suspenditur lino y niodicis in- 
tervallis . Postea arida frusta in ca- 
dum aceti quam asperrimi pendentia 
ifnmerguntur , ita ne ulla p arte vas 
contingant . Hoc Jit ante solstitium 
diebus XLVHI . Cypso deinde oblitus 
cadus ponitur sub tegulis totius diei 
solern accipientibus . Post eum nume- 
rum dierum tollitur vas , scilla exi - 
mitur , aceto transfunditur . Hoc &c. 
Palladio al mese di luglio VI, al na- 
scer della canicola raccoglie la squil- 
la , e ne mette una libbra in un’ anfo- 
ra di vino; e passati quaranta giorni 
la estrae . Apparisce adunque che in 
Plinio v’è errore ne’ numeri , 

(2) Amphoras binas . Gesnero e Sqhneiderq 

- . ' con- 
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condannano binas : piuttosto vogliono 
leggère bonas colle prime edizioni , 
perchè un’anfora contiene 48 sextarii ; 
dunque un’anfora di vino squillitico 
non può riempirne due : nè già si di- 
ca che con questo vino volesse medi- 
tarne un'altra specie, perchè lo ado- 
perava puro . Non ostante Pontedera 
vuole che si dica in amphoras vinili 
adiicito . ec Nam , soggiunge , medica- 
tum vinum non medicato adiici solet . 
Sic cap. XXXV vinum ex absinthii 
libra confe£fum ex musti sextar. IlII 
frigidum in musti Aminei urnam adii- 
citur : & vinum Pulei ex musti con - 
gio, & Ili libris Pulei aridi miscetur 
in urnam musti „ * 



tJA- 
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j82 Columella 
CAPUT XXXIV. 

De scillino aceto. 

Hoc ipsum scili# pondu s , quod supra 
dixi , in aceti àlias urnas adùci un 1 3 0* 
per XL dies inesse palumtur , qui scilli- 
ùcum acetum facerc volunt ( decem barn- 
bat# ) i In ires amphoras masti mittis 
aceti acris congium > aut duplum 3 si non 
est acre 0* in bilam i qu# fert ampho- 
ras trèr ? decoqiùs ad palmum , id est , 
ad quartas ; aut si non dulcc mustum * 
ad tertias ; despumelur 5 sed mustum de- 
sub massa 0 limpidum sit + 
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CAPITOLO XXXIV. 

* , # . • : 

Veli* aceto squillitico . 

L’accennata quantità di squilla (i) si 
inette in due urne di aceto , e vi si la- 
scia per quaranta giorni , quest* è il me- 
todo seguito da quelli che vogliono fare 
T aceto squillitico .* Per fare un embam- 
ma (2), si mette (3) -in tre anfore di 
mosto un congius di aceto acre , 0 il 
doppio, se non è acre, e si fa cuocere 
in una pignatta che contenga tre anfo- 
re (4) sino a che sia diminuito di un 
palmus , vale a dire di un quarto ,'- o di 
un terzo (5), se il mosto non è dolce: 
si schiuma ; ma bisogna che sia un mo- 
sto della prima strettura (6), e che sia 
limpido . 


ANNOTAZIONI 

al Capitolo XXXIV. 

(i) Qui s’ insegna la maniera di fare l’ ace- 
to squillitico per uso della medicina, 
il quale va fatto egualmente che il 

M 4 vi- 
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vino. Gesnero, dietro l’autorità del 
codice lipsiense , ha separato que- 
sto capitolo dall’antecedente. Morga- 
gni e Pontedera principiano il capi- 
f tolo alle parole : In tres amphorai : 
Morgagni voleva che il comune titolo 
fosse questo : Quomodo condias vinum 
6* acetum scyllitem , e Pontedera fa 
che sia il titolo del presente capitolo 
questo: De embammate. 

( 2 ) Decem bambatae . Molti tentarono di 
sciorre questo nodo , fra i quali si 
distinsero Beroaldo, Turnebo, Mercu- 
riale, .Salmasio, e Rodio. Ursitfb cor- 
regge con Latino Latino De embam- 
mate ; Morgagni pure è di questo pa- 
rere- Ci piacerebbe dire con' Salma- 
sio , Gesnero , e Schneidero : Ad em- 
bammata ; ma anche così mancano per 
avventura alcune parole . Forse non 
sarebbe mal fatto dire : Ad embamma- 
La vero sic compone s. Per altro si 
chiama embamma non ogni specie di 
salsa, ma quella, nella quale v’entra 
come base l’aceto, dicendosi special- 
mente B xp[xx l’ aceto . ' 

< 3 > 
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(3) Mittis. Avanti correva mitis, errore cor- 

retto daUrsino, Salraasio e Morgagni « 

(4) Amphoras tres. Ursino voleva che si 

dicesse amphoras quatuor * forse ha 
ragione j perchè la pignatta ha da con- 
tenere tre anfore di mosto , ed uno , 
o due congii di aceto . Morgagni pen- 
sa per contrario che qui non è da iti- 
tendersi che nella pignatta debba bol- 
lire insieme tutta la quantità di rao- 
sto e di aceto, ma che ha voluto in- 
segnar Columella che questa mescolan- 
za è sufficientemente cotta * se il flui- 
do cala un palmus in una pignatta che 
contenga, per esempio, tre anfore.’ 
v .. V. ' U.Y--U * ’ •• t .1 

(5) Ad tertias . Qui è da intendersi Che 

svapori una terza parte. 

T 1 li* il*’* it- % 

(6) Desub massa . Attesta Morgagni che co- 

sì si legge in due codici medicei : un 
altro codice mette de summo ; lo che 
è approvato da Morgagni. Ursino avreb- 
be voluto : Sed mustum de bumasto , 
& passum ex ea fit . Altri congettura- 
no diversamente. 

CA- 
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CAP U T XXXV . 

Quonam pa&o absinthiten , hyssopiten , 
abrotoniten , aliaque vina condire opor- 

te t * 

• • . t » , 

\ 

labium absinthiten , & 1 hyssopiten 3 0* 
abrotoniten 3 0* thymiten , 0* marathri- 
tèn , glechoniten sic condire oporlet . 
Ponila absinthii pondo libram cum ma- 
sti sext. mi decoque usque ad quartas : 
rcliquum quod erit , id frigidum adde in 
musti Aminei urnam $ idem ex rcliquis 
( rebus ) qua suprascripta sunt 3 facito . 
Possunt etiam puleii aridi tres libra cum 
congio musti ad tertìas decoqui 3 0* cum 
refrixerit liquor 3 exempto puleio in ur- 
nam musti adiicii idquc mox tussicntibus 
per hiemem reile dature vocaturque vini 
nota gleconites . 


CA- 
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CAPITOLO XXXV. 

In qual maniera fa duopo condire il vi- 
no di assenzio , (f isopo , di abruotino 
e di altre specie , 

Nel seguente modo bisogna fare il vino 
di assenzio, d’ isopo-'-» di abruotino, di 
timo, di finocchio, di pulegio (i) .. Fa 
cuocere unta libbra di assenzio pontico 
in quattro sextarii di mosto sino a che 
si consumi una quarta parte (2) ; e ciò 
che rimane, raffreddato che sia, mettilo 
in un’ urna di mosto aramineo . Lo stes- 
so fa colle altre piante mentovate di so- 
pra (3). Si possono altresì cuocere tre 
libbre di pulegio secco in un congius di 
mosto sino alla diminuzione di un terzo 5 
e quando questa decozione è raffredda- 
ta , si estrae il pulegio , e la si versa 
in un’ urna di mosto . Molto bene si può 
dare tosto a quelli che tossono nell’ in- 
verno; e questa specie di vino si chia«* 
ma glechonìtcs (4). 


AN- 
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ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXXV. 

(i) Glechoniten. Vittoria appoggiato a’ suoi 
codici corresse l’antica lezione glyci- 
rizien ; ma a questa vien data la pre- 
ferenza da Gesnero, perchè in questo 
stesso capitolo s’ insegna separatamente 
a fare il vino pulegio . Non so se alcuni, 
autore parli del vino di liquerizia . 

( 2 ) 


i ■ 1.1.,—-;; 

3 

CAPUT XXXVI. 

De tortivo musto . 

Mustum torthum est, quod post prìmani 
prcssuram vinaccorum circumciso pede ex - 
prìmìtur $ id mustum cònìicies in amplio* 
ram novam, & implebis ad summum ; 
tum adiides ramìilos rorismar'mi aridi li U 
no colli gatos , &* patieris una deferve - 

$ce- 
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(2) Ad quartas . Qui è da intendersi fino 

a che siasi consumata la quarta par- 
te. 

• , * t 

(3) Rebus. Gesnero dietro all* edizione di 

Commelino, include rebus : le prime 
edizioni ne sono prive . Sehneidero 
avrebbe amato che si dicesse idem & 
reliquis quce &c. 

( 4 ) Glechonites . Così detto dalla voce 

yXiÌKwv che vuol dire pulegio. • 


■ - 1 1 " — -■ ■ ■ ■'- 1 — — n. r 

CAPITOLO XXXVI, 

Del vino di torchio (1). 

Il vino di torchio è quello che si spre- 
me dopo la prima stretta di torchio , 
quando si abbia tagliato allo intorno la 
massa delie vinacce . Questo mosto si 
versa in una nuova anfora > e si riempie 
sino agli orli : poi vi si aggiungono dei 
ramuseelli di rosmarino secco legati in 


Digitized by Google 



I 9 0 CoLUMEtLÀ' 

scere per dies septem ; deinde exìmes rd* 
mulorum fasciculum 3 & purgalum dili~ 
genter vìnum gijpsabis * Sat erit autem 
rorismarini sesquilibram in duas urnas mu - 
sti adiicere. Hoc vino post duos tnenses 
possis prò remedio uti » , 
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Pascetti con fila di lino* e si lasciano 
bollire col vino per sette giorni 5 dopo 
di che si estraggono, e purgato con di- 
ligenza il vino , si vestono di gesso i 
vasi. Basterà mettere una libbra e mez- 
za di rosmarino in due urna di mosto . 
Si potrà adoperar questo vino come ri- 
medio dopo due mesi (2). 


ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXXVI. 

(1) Il codice sangermanense mette il se- 

guente lemma eh’ è da preferirsi al 
corrente . Ad tormina 6* omnern alvi 
proluviem vinum roratum sic facies, 

(2) Tro remedio . Non già per gli uomini , 

ma per il vino, come si raccoglie dal 
capitolo XXIII di Catone , il cui pas- 
so intiero è riferito da Plinio nel li- 
bro XIV , sezione 25 . Egli vuole che 
al vino già maturo si aggiunga il vi- 
no di torchio. 

CA- 
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CAPUT XXXV1L 

i 

Modus faciendi vini grseco 
lequali's . 

Uvas pracoquas quam maturissimas le- 
gito , easque per triduum in sole siccato , 
quarto die calcato , 0* mustum quod ni- 
hil habcat ex tort'wo , coniicito in se- 
rtam 3 diligenterque curato 3 ut cum de - 
ferbueùt , feces expurgentur : deinde quin- 
to die cum purgaveris mustum 3 salis co- 
Bi 0* cribrati duos sextarios 3 vel , quod 
est minimum , adiicito unum sextarium 
in sestarios musti xlix. Quidam etìam 
defruti sextarium miscent: nonnulli etiam 
duos adiicìunt , si existimant vini notam 
parum esse firmami 


CA- 
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Maniera di fare del vino simile 
al viti greco . 

, * , , * 

Raccogli le uve primaticce e maturissi- 
me (i); seccale per tre giorni al sole»; 
. nel quarto pigiale , e getta in una mez- 
zina quel mosto eh’ esse - avranno reso 
senza che se ne trovi nemmeno una goc- 
cia di quello che spremesi col torchio : 
quando avrà cessato di bollire, abbi cu- 
ra di purgarlo con diligenza delle fecce ; 
e passati cinque giorni; dopo che si è 
purificato y metti due sextarii , od alme- 
no uno di sale arrostito e stacciato in 
quaranta otto sextarii di mosto (2). Al- 
cuni vi mettono anche un sextarius di 
vin cotto , ed altri , due , se giudicano 
che il vino sia di qualità poco dure- 
vole . 


Columella Tom. X. N CA- 
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ANNOTAZIONI > ’ 

al Capitolo XXXVII. 

(i) Catone nel cap. XXIV insegna a far il 
vin greco quasi nella stessa guisa . 

( 2 ) 



CAPUT XXX Vili; 

Quonam pa£lo vinum myrtiten facies. 

* \ 

V'mum myrtilcn ad termina , O* ad alvi 
proluvtem , C7* ad imbecillum stomachum 
sic f acito . Duo sunt genera myrti 3 quo~ 
rum alterum est nigrum 3 alterum album . 
Nigrì generis bacca 3 curii sunt matura 
le guidar 3 &* semina earum eximunlur > 
atquc, tpsa sine seminibus in sole siccan- 
tur 3 & in fittili fidelia sicco loco repo- 
nuntur ; deinde per vindemiam ex vetere 
arbusto 3 tei si id non est 3 ex vetustissi- 
mis vineis Aminca bene matura uva sole 
valido leguntur , O* ex bis mustum adii- 

ci - 
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. V */ 

(2) XLIX. Gcsnero sospetta che si sarà 
scritto XLIIX quantità che si accorda 
col numero dei stxtarii che ricercan- 
ti per riempire un’ anfora . Questa 
congettura è confermata dal codice 
sangermanense ; 


C A P I T O L O XXXVIII. 

- x -v 

In qual modo farai il vino di mirto t 

Jn tal modo forai il vino di mirto che 
giova ne 5 dolori dell’ adomine (i) , nel 
flusso di ventre e nella debolezza dello 
stomaco . Sonovi due specie di mirto * 
ilegro e bianco . Si raccolgono le bac- 
che del negro quando sono mature , 0 
si estraggono i semi 5 quelle si fanno 
seccare al sole, si chiudono in un fiasco 
di terra cotta, il quale va posto in luo- 
go secco : poi nel tempo della vendem- 
mia ed a sole ardente raccogli le uve del- 
le vecchie piante di viti maritate agli 
àlberi (2) > 0 in mancanza di queste le 

N z uve 
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citur in seriam , & statini primo dìe ath 
tequam id ferveat bacca myrti , qua fue - 
rant reposit a 3 diligenter contcruntur 3 O* 
tandem carum libra contusarum appen- 
duntur 3 quot amphora condiri debent : 
funi exiguum musti sumitur ex ea scria 
quam mcdicaturi sumus , &* tanquam fa- 
rina conspergitur , quidquid contusum &* 
(ippensum est -, post hac complurcs ex ea 
massula fiunt 3 & ita per latera seria in 
mustum demittuntur , ne altera offa super 
alter am perveniat. Cum deinde bis mustum 
deferbuerit 3 O* bis curatum est 3 rursus. 
eodem modo , O* tantundem pondens bac- 
ca t sicut supra dixi 3 contunditur : nec 
ioni ut prius massula fiunt , sed in label- 
io mustum de eadem seria sumitur , pra~- 
diSio ponderi permiscetur , sic ut sit vi- 
star iuris crassi : ' quod cum est per mistum , 
in eandem seriam confunditur 3 0* ruta- 
buio ligneo peragitatur i deinde post nonum 
diem quam id faSium est , vìnum purga- 
tur 3 0* scopulis arida myrti seria sufi fia- 
tar ) operculumque supenmponitur j ne quid 
* eQ > 
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fave ben mature delie vècchissime viti 
amminee, il cui mosto si mette in una 
mezzina ; e subito dopo il primo giorno * 
e avanti che bolla , si pestano diligente- 
mente le bacche di mirto , eli 1 erano in 
serbo , e si pesa una quantità di libbre 
di bacche eguale alia quantità delle an- 
fore che deggionsi condire : in progresso) 
si estrae un poco di mosto dalla mezzi- 
na che si vuole condire , e vi si sparger 
rà sopra tutta la polvere che queste bac- 
che avranno prodotta , e in quella guisa 
che si farebbe j se fosse farina . Dopo si 
fanno con questa pasta parecchi globet- 
ti (3) che s’immergono nel mosto facen- 
doli scorrere pei lati della mezzina , ma 
in maniera che Timo dei globi non istia 
sopra dell’ altro . Bollito che abbia il mo- 
sto due volte , e due volte del pari net- 
tato , si pesta di nuovo nella medesima 
maniera un 1 eguale quantità di bacche a 
quella ché accennai di sopra 3 ma non si 
fanno , come prima , de’ glòbetti ; e ver- 
sato in un picciolo tarino del mosto' 
astratto dalla medesima mezzina , si me- 
sce colla medesima quantità di polvere 
di mirto, cosicché formi una specie di 

N 3 bro- 
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co decidati Hoc fatto, post septimum diari 
rursus vinum purgatur , & in amphoras 
bene picatas , & bene olidas diffiinditur : 
sed curandum est , ut cum diffundìs , li- 
quidum & sine fece diffundas . Vinum 
tìliud myrtitcn , sic temperato : Mei Atti - 
cum ter infervere f acito , & totics dispu- 
mato : vel si Atticum non habucris , quam 
optimum, mel digito , & quater vel quin- 
quies dispumato $ nam qua?ito est deterius , 
tanto plus habet spur citi £ : cum deinde 
mel refri xerit , haccas albi generis myrti 
quam maturissimas legito 5 & perfriato , 
ita ne interiora semina conteras $ mox 
fi scello ligneo inctusas cxpnmìto , succum - 
que earum qui sit sextariorum sex , cum 
rnellis decotti sextario immi sceto , O* in 
Jagunculam diffusum oblinito\ sed hoc men- 
se decembri fieri debebit, quo fere tem- 
pore matura sunt myrti semina : custo - 
diendurnque erit , ut ante quam bacca le- 
ga?! tur, si fieri potest , septem diebus 5 sin 
autem , ne mlnus triduum serenum fuc- 
rit , aut certe non pluerit ; & ne rolu— 

len- 
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Capitolo XXXVIII. 193 
brodo grasso , che dopo aversi ben me- 
scolato , si getta nella stessa mezzina , 
ove si mescola ben bene con una spato- 
la di legno . Nove giorni dopo questa 
operazione si purifica il vino , e cor. una 
granatuzza di secco mirto (4) si frega 
la mezzina , cui si sovrappone il coper- 
chio 3 affinchè niente vi cada dentro: 
ciò fatto , si purifica nuovamente il vi- 
no dopo sette giorni , e si versa in an- 
fore ben impeciate e ben odorate (5), 
avvertendo di versarlo chiaro e senza 
feccia . Altra maniera di fare del vino di 
mirto. Fa bollire tre volte del miele at- 
tico ? ed altrettante schiumalo : se man- 
chi di questo miele, scegliene del miglio- 
re possibile , e schiumalo le quattro , o 
le cinque volte , perchè quanto più è 
cattivo , tanto più è impuro. Raffredda- 
to che siasi , raccogli e pesta delle bac- 
che maturissime di mirto bianco (6), ma 
guardati dal pestarne i semi che conten- 
gono, indi mettile e spremile in un ce- 
stellino di lino (7) j e sei sextarii di que- 
sto succo mescilo ad un scxtarius di mie- 
le bollito e versato in una picciola bot- 
tiglia , chiudila . Ma ciò è da farsi nel 
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lenta legantur cavendum . Multi nigrain } 
vel albam myrti baccani 3 eum iam mà- 
tunùt 3 distrìngunt 3 0 duabus horis eam 
cum paululum in umbra cxpositam sicca- 
verunty pcrterunt ita > ut quantum fieri 
poteste interiora semina integra perma - 
neants tum per lineitm fiscum > quod per * 
Inveranti exprimunt, 0* per colum iun- 
ceum liquatum succum lafgunculis bene pi- 
catis condunt , neque melle , neque alia re 
ulla immista « Hic liquor non tam est du- 
rabile , sed quamdiu sine noxa rnanet y 
utilior est ad valetudinem quam alterius 
rnyrtea nota composito . Sunt qui hunc 
ipsum expressum succum 3 sit sit eius co - 
piosior facultas y in tertiam partem deco - 
quanti O* refrigeratuni picatis làgunculis 
condoni* sic confeSium diutius permanet r 
sed quod non decoxeris * poterit innoxium 
durare biennio , si modo munde 0* dili - 
genter id feceris . 


CA 
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mese di decembre * nel qual tempo per 
lo più sono maturi i semi di mirto (8)* 
Si procuri che il tempo sia stato sereno 
sette giorni avanti di raccoglier le bac-* 
che , o , se ciò non è possibile 3 almeno 
tre giorhi ; si guardi poi dal raccoglier- 
le quando piove a o quando sono bagna- 
te di rugiada . Molti raccolgono le bac- 
che di mirto negro , o bianco quando 
sono mature; e lasciate seccare un poco 
all 1 ombra per due ore> le pestano in 
maniera, che per quanto si possa, si 
conservino intieri i semi ^ indi per uno 
staccio di lino spremono le bacche pe- 
ste , e dopo aver passato per un cola- 
toio di giunco il succo spremuto, si chiu- 
de in picciole bottiglie ben impeciate , 
senza mescolarvi miele 3 o altra cosa . 
Questo liquore non dura troppo, come 
T altra composizione di mirto, ma fino a 
che si conserva inalterabile (9), e più 
utile per la sanità . Altri fanno cuocere , 
avendone molto , questo succo fino al ca- 
lo di due terzi , e raffreddato > lo chiu- 
dono in bottiglie impeciate : questo si 
conserva più lungamente , ma anche quel- 
lo che non si cuoce può durare senza 
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guastarsi due anni, purché sia fatto con 
nettezza e diligentemente . 


ANNOTAZIONI 

« * . * * i 

al Capitolo XXXVIII. 

» * « , . i . . , '* 

(1) Ad tormina. Per lo stesso uso Io fa 

anche Catone nel capitolo 125, ma 
con minor fatica . Altramenti lo fa 
Palladio al mese di gennaio 18, ed al 
mese di febbraio 27 e 31 . ... 

(2) Vetere arbusto. Einsio ad Virgili, pa- 

gina 235 vorrebbe correggere vetere 
bumasto . . 

(3) Massuloe. Pontedera non è persuaso dell’ 

integrità di questa voce,. 

(4) Myrti . Cioè del silvestre, ossia del 

rusco , 

{5) Bene olidas % Ursino voleva leggere so- 
lidas . 
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(6) Albi generis. Veggasi Plinio nel 1. XV, 

sezione 37. 

(7) Fiscella . Fiscellum non è , come si ere* 

de, lo stesso di fiscella , ma un dimi- 
nutivo di fiscum. Col sangermanense 
per altro è da dirsi fiscello lineo . 

(8) Nicandro Alexiph. verso 6 23 adopra per 

contraveleno de* funghi le bacche di 
mirto pestate e bevute col vino. 

( 9 ) Il succo oleoso delle bacche di mirto 

si aggiunge al vino/ Plinio nel Ijiogo 
citato ha : quin imo oleo quoque inest 
quidam vini sapor, simulqne pingui* 
liquor , precìpua vi ad corrigenda vi- 
na , saccisante perfusis ; retinet quip - 
pe feeeem , nec praeter purum liquore m 
transire patitur , datque se comitem 
precipua commendatione liquato . 
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CAPUT XXXIX. 

Qua ratione passum fit. 

4 ^ « 

Passum optimum sic fieri Mago prati* 
pit , ut 0* ipsc feci * Uvam pracoquam 
bene maturava legere * acina arida aut vi - 
Uosa r eùcerc: furcas , vel palos, qui can- 
nas sustineant , inter quaternos pcdes fi* 
gere > 0* perticis iugaré ì tùm insuper 
cannas povere , 0* ih sole pandcre uvas , 
0* noStibus tegere , ne irrorentur : cum 
deinde exaruerint , acina decerpere , 0 % 
in dolium , aut in seriam comicere * € 0 - 
dem mustum quam optimum , sic ut gra- 
na submersa sint, adiicere : ubi combibe - 
rini uva, seque impleverint , sexlo die ih 
fiscellam corifene, 0 > preio premere , 
passumque tollere : posiea vinaceos calca- 
re adieSlo recentissimo musto , quod ex 
aliis uvis faffium fuerit , quas per triduurh 
insolaveris : tum petmiscere, 0* subaCìam 
brisam preio subiicere , passumque secun- 
darium statim vasis oblinitis includere , ne 
fiat austerius: deinde post viginti vel tri * 

gin- 
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CAPITOLO XXXIX, 

In qual maniera, si fa il vino 
di uva appassita. 

Nel seguente modo prescrive Magone 
(die si faccia un ottimo vino di uva ap*- 
passita (i )s maniera di’ è stata pure se- 
guita anche da me , Raccolgasi F uya 
primaticcia ben matura , e rigetta i grap- 
poli muffati (2), 0 malconci . Pianta ,m 
terra alla distanza di quattro piedi in 
tutti i lati dei pali , o delle forche , e 
aggiogale con pertiche a onde sostentino 
delle canne , sulle quali si distendono al 
sole le uve, che si cuoprono di notte, 
acciocché non vi cada sopra la rugia-» 
da (3). Appassiti i grappoli, si sgranej*» 
lano , e si gettano i grani in una botte,- 
od in una piezzina , in cui si verserà 
dell’ottimo mosto sino a che i grani sie- 
no interamente coperti . Imbevuti i gra- 
ni e gonfiati -da questo mosto (4) , si 
metteranno nel sesto giorno in un ce- 
stello : poi si comprimono col torchio , e 
si raccoglie il vino spremuto : indi si pi- 
giano le vinacce , cui si aggiunge del 

ino* 


Digitized by Google 



20 6 CoLUMELLA 
ginta dics , deferbuerit 3 in alia vasai 
deliquare , O* confcstim opercala gypsa- 
rc 3 0* pclliculare . - Passim si ex uva 
Apiana facere volucris y uvam Apianam 
integrarli legito , acìna corrupta purgato , 
0* secernito , postea in perticis sospendi- 
to ; pertica liti scmper in sole sint f acito i 
ubi satis corrugata crunt acina demito , 
0* sine scopiontbus in dolium connetto , 
pedibusque bene calcato 5 ubi unum tabu - 
latum fcceris , vinum vetus conspergito 3 
postea alterutn supcrcalcato , 0* item vi- 
mini conspergito s codem modo tcrtium 
calcato 3 0* infuso vino ita superponito , ut 
supernatet 3 0* sinito dies quinque : postea 
pedibus proculcato y 0 4 in fiscina nova uvas 
premito . Quidam aquam calestem veterem 
ad hunc usum praparant , 0* ad tertias 
decoquunt‘3 deinde cum sic uvas 3 ut sopra 
scriptum est , passas fecerunt , decocìam 
aquam prò vino adiiciunt, 0* cutter a simi- 
liter adirimi strani j hoc ubi lignorum copia 
est , vilissime constai 3 0* est in usu tei 
dulcius 3 quam superiores nota passi . 

CA- 
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Capitolo XXXIX. 207 
mosto recentissimo e fatto con altre uve 
che si sono soleggiate per tre dì : in pro- 
gresso si mesce bene il mosto alle vinac- 
ce (j) , le quali si stringono col torchio 
(6) ; e questo secondo vino spremuto , si 
chiude tosto in vasi, affinchè non diven- 
ti austero. Passati venti, o trenta gior- 
ni, e cessato che abbia di bollire, si 
verserà (7) in altri vasi, e si vestono 
tosto di gesso i coperchi e si coprono 
con pelle. Se vuoi fare del vino coir uva 
moscata e soleggiata , si raccolgano i grap- 
poli sani , e si gettino a parte i grani fra- 
cidi , poi attaccali alle pertiche sospese 
in aria. Fa che le pertiche sieno sempre 
al sole : appassita sufficientemente 1’ uvà , 
si sgranellano i grappoli , ed i grani sen- 
za picciuoli si gettano nella botte , ove si 
pigiano ben bene coi piedi . Fatto un sol 
letto di queste vinacce , spargevi sopra 
del vipo vecchio 5 pigiale di nuovo e nuo- 
vamente bagnale di vino: pigiale per una 
terza volta, e parimente versavi sopra del 
vino sino a che si trovino immerse, e la- 
sciavel^T per cinque giorni 5 poi pigiale 
co’ piedi e si spremeranno in un cesto 
nuovo . Alcuni .preparano per far questo 

vi- 
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vino dell’acqua piovana che fanno bolli- 
re sino allo scemamente di due terzi; in-* 
di fatta appassire 1’ uva , come si è det- 
to di sopra } aggiungono quest’ acqua in- 
vece di vino , e fanno nel restante quan- 
to dicemmo. Questo metodo è di poca 
spesa , se le legne abbondano , e questo 
ultimo vino è più dolce di quello che si 
è fatto coi metodi precedenti. 

. i 

m i i ■ i . i " 1 ■■ 1 1 ' 

annotazioni 

al Capitolo XXXIX. 

< V a *./ 

i 

(i) Havvi in Palladio al mese di ottobre 
Fassum nunc fiet ante vindemiam , 
quod Africa suevit universa conjicere 
pingue ac jucundum & quo ad condi- 
tura si utaris mellis vice , ab injla- 
tione te vindices . Leguntur ergo uvee 
passce quam plurimce et in fiscellis 
. clausoe junco faclis aliquatenus rcrio - 
re contextUy virgis primo fortiter ver - 
berantur . Deinde ubi uvarum corpus 
vis contusionis exsolverit , cochleae sup • 

Po - 
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posita sporta conprimitur . Rine pas - 
sum est quicquid efjiuxerit , & condii 
tum vasculo mellis more servatur . 

(2) Acina arida . Einsio Advers. Ili , pa- 

gina 395 dietro la variante micida del 
sangermanense , fa che il testo sia aci- 
no . mucida , 

(3) Ne ìrrorentur . Leggesi in Plinio li- 

brò XIV, sezione 11 uvis in sole sic- 
catis loco clauso per dies septem , in 
cratibus totidem pedibus a terra al- 
te , noBibus a rare defensis. 

(4) Combiberint uvee . Plinio nel libro ci- 

tato ha 5 Passum a Gretico Cilicium 
probatur & Ajricum 3 & in Italia fi- 
nìtimisque provinciis . Fieri certum 
est ex uva , \quam Grceci sticham vo- 
cant 3 nos apianam : item scirpula , 
diutius in vite sole adustis aut fer- 
venti eleo. Quidam e quacunque dui - 
ci, dum prcecQcia alba , faciunt , sic- 
cantes sole , donec paulo amplius di- 
midium pondus supersit , tusasque le- 
niter exprimunt . Deinde quantum 
Columella Tom. X. 0 ex- 
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expressere , adjiciunt 'vinaceis aquoe 
puteanoe , ut & secundarium passum 
faciant . Diligentiores eodem modo sic- 
catis acinos eximunt , ac sine sarmen- 
ti s madefacbs -vino excellenti i donec 
intumescant s premunt ; & hoc genus 
ante cetera laudant ; ac simili modo 
aipua addita , secundarium faciunt . 

(5) Preio premere * Palladio primieramente 

le 


CAPUT XL. 

Quommodo optiraa lora fit. 

Loro optima sic fit > quantum vini uno' 
die feceris > eìus partem dccimam , quot 
melretas efficìat , considerato 3 & totidem 
metretas aqu* dulcis in vinacea y sed 
quibus unius diei vinum eotpressum erit , 
addito : eodem & spumas defruti 3 sive 
sapa y O* fecem ex lacu con/ andito , & 

per - 
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le batte ben bene dentro tìn cestelli* 
no di giunco, e poi le spreme col 
torchio. Anche Plinio le batte in pri- 
ma , e poi le spreme 1 , 

. \ * ' • 

(6) Brisarn . Beroaldò interpreta , dietro 

l’allegato passo di Plinio, le vinacce. 

» - . . ► . \ 

\ 

(7) Deliquaré . Schneidero leggerebbe vo- 

lentieri eliquaré , come voce usata in 
simili casi da Coluitlella * 


CAPITOLO XL. 


In qual maniera si faccia 
Un eccellenté acquerello * 

Nel seguente modo si fa uri ottimo ac- 
querello (1). Guarda quante metreU si 
ricercano per pareggiare là parte decima 
del vino che avrai fatto in un giorno , e 
inetti il medesimo numero di metrelte di 
acqua dolse sopra le vinacce $ dalle qua- 
li avrai spremuto il vino nel corso del- 
la giornata i aggiungivi la schiuma del. 

O 2 viri 
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permisceto 3 camque intritam macerati 
una notte imito , postero die pedibus prò- 
calcato , O* sic permistam preio subiicito\: 
quod dónde fluxerìt , aut doliis 3 aut am - 
phoris condito , 0* cum deferbuetit obtu-t 
rato . Commodnis autem servatur iji am - 
phoris . //Ma?» loram M. Columella 

ex aqua vetere faciebat , 0* nonnunquapt, 
plus biennio innoxiam seroabat . 
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Via cotto sino al calo della metà 3 0 dei 
due terzi colla feccia tratta dal fondo 
del tino ; e mesci il tutto insieme , e lo 
lascierai macerare per una notte: nel giór- 
no dopo lo pigeraì co’ piedi : indi metti 
sotto il torchio questo miscuglio i e quan- 
to spremesi , mettasi in botti $ ò in anfo- 
re , le quali si chiudono dopo che il vi- 
no avrà cessato di bollire; Mfeglid per 
altro si conserva nelle anfore . M. Colu- 
mella faceva quest’acquerello coll’ acqua 
Vecchia , ed alle volte la conservava sa* 
ha per più di due anni (2). 

ANNOTAZIONI 
àl Capìtolo XL; 

(i) Lora . Veggasi Plinio nel libro XIV $ 
capitolo X. Dioscoride V, 13 , ed i 
Georgici greci Vi, 13, ed ivi le an- 
notazioni di Niclas. Plinio ne anno- 
vera tre specie , e primieramepte que- 
sto medesimo : Decimà parte dquàe ad- 
dita , qua inusti expressà sir, & ità 
noci e & die madefa&is vinaceis 1 rtir * 

0 3 SMS- 
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susqiie preio subjeclis. Nella stessa guisa 
Jo prepara Dioscoride nel citato luogo, 

( 2 ) 


^ CAPUT XLI, 

Quo patto optimum mulsum fìt, 

Mulsum optimum tic fatilo , Mustum 
lixivium de lacu statim tallito hoc au- 
tem erit , quod destdlavcrit antequam ni - 
rnium calcetur uva , Sed de arbustivo ge- 
nere 3 quod sicco die legeris , id f acito , 
Coniicies in urnam musti mellis optimi 
pondo , tSp* dihgenter permistum recondes 
in Hagoena > camque protinus gypsabis 3 ' 
iubcbisque in tabulato reponi > ti plus 
volueris facere 3 proportene qua supra 
mel adiicies j post trigesimum O* altcrum 
diem lagoenam aperire oportebìt 9 O* in 
aliud vas mustum eliquatum oblinire 3 
atque in fumum reponere . - Conditura 

ex cydoniis fit hoc modo ; In cacabo fi* 

gu- 


Digitized by Google 



Capitolo XL. 215 

(2) Biennio. Plinio e Dioscoride ne’ luoghi 
citati attestano che non si conserva 

1 

oltre l’anno. 


CAPITOLO XLI. 

In qual maniera si faccia un eccellente 
vino melato . (ij 

Nel seguente modo farai un ottimo vi- 
no melato. Attingi tosto dal tino il pres- 
mone , il quale sarà stillato dall’ uva 
spontaneamente e senza che si pigi (2); 
ma guarda che questo presmone sia trat- 
to dai grappoli delle viti maritate agli 
alberi , e che quelli siensi raccolti in tem- 
po secco. Verserai dieci libbre di otti- 
mo miele in un’ urna di questo mosto, 
e mescolato con diligenza, lo porrai in 
un fiasco che tosto intonacherai di gesso , 
e lo farai mettere sopra un tavolato (3) . 
Se ne vorrai di più , osserverai la stes- 
sa proporzione di sopra riguardo al mie- 
le. In capo a ventuno giorno bisognerà 
aprire il fiasco , versare il mosto in un 
altro vase, chiuderlo, e metterlo nel fu- 


0 4 
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guli novo 3 vel in stagnèo coquitur fausti 
arbustivi Aminei urna 3 O* mala cydonea 
grandia expurgata vigìntì y & integra 
mala dulcia granata 3 qua Punica vocan - 
tur j & sorba non permitia divisa cxem- 
ptìs seminibus 3 qua sint instar scxtario- 
rum trium . Hac ita coquuntur > ut om- 
nia poma deliquescant cum musto 3 & 
sit puer y qui spatha lignea 3 vel arundi- 
ne permisceat poma 3 ne possint aduri 3 
deinde cum fuerint decotta, ut non mul - 
tum iuris super sit , refrigerantut 3 O 4 per- 
colanti^ ; eaquc , qua in colo subsiderunt , 
dihgenter contrita levigantur 3 & iterum 
in suo sibi iure lento igni , ne aduran- 
tur , carbonibus decoquuntur , donec cros- 
sameli in modum fecis existat 5 prius ta- 
men quam de igne medkamentum tolta- 
tur y tres bemina roris Syriaci contriti O* 
cribrati super omnia adùciuntur , O* spa- 
tha permiscentury ut cóeant cum cateris . 
Tum refrigeratum faedicamentum 3 adiicitur 
in vas fittile novum picatum 3 ìdque gypsa- 
tum alte suspenditur ne pallorem trahat . 

CA~ 
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mo (4) . La confettura delle cotogna (j) 
si fa così . In una marmitta nuova di ter* 


ra (6); 0 di stagno si fa cuocere una 
urna di mosto ammineo tratto da’ grap- 
poli delle viti maritate agli alberi con 
venti grosse cotogna sbucciate e con tre 
sextani tanto d’ intieri pomi granati dol- 
ci , che si chiamano granati cartaginesi , 
quanto di sorbe non mature, ma divise 
in due parti per trarne fuori i semi. Si 
cuocono queste frutta nel mosto sino a 
che sieno intieramente fuse: e siavi un 


fanciullo che con una spatola di legno , 
o con una canna agiti ben bene le frut- 
ta , onde non si abbruccino . Cotte che 
sieno a consistenza di sciloppo , si lascia- 
no raffreddare e si colano . Quanto re- 
sta nel colatoio si polverizza diligentemen- 
te , e si fa cuocere di nuovo nel suo 
brodo sopra i carboni a lento fuoco, ac- 
ciocché non si bruci, e si continua fi- 
no a che si addensi a guisa di feccia. 
Prima però di levare dal fuoco questo 
cotognato , si aggiungono allo stesso tre 
hemin& di semi di summaco di Siria (7) 
pestati e stacciati , e si mescono con una 
spatola, affinchè il tutto si amalgami in- 


sie- 
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sieme. Dopo, quando questo cotognatQ 
è raffreddato , si mette in un vase nuovo 
di terra impeciato che s’ intonaca di ges- 
so; indi si sospende molto in alto, ac- 
ciochè non contragga la muffa (8) * 

j 

. , . ■■—■■■ — ■ ■■ - — • 

- ; 1 • * ' * • '• . » • * * j * • > 

'ANNOTAZIONI 

« 5 » . ' 1 ’ * i * 

. . a h Capitolo XLI, 

(I) Gesnero e Schneidero credono che que^ 
sto lemma sia spurio, perchè non si 
accorda con quanto s’ insegna nel ca- 
pitolo. Un poco diversamente lo fan- 
* no i Georgici greci Vili , 2 $ , ed av- 
vertono saviamente che questo vino 
melato produce de’ flati, e che gonfia 
il ventricolo . Plinio -nel libro XIV , 
sezione u, parlando di questo vino , 
dice : Dulci e genere est & melittites . 
Distat a multo , quod jit ex musto ; 
cum quinque congiis austeri musti 
concio mellis & salis cyatho sufferve - 
JaBis austerum , Lo stesso nel l.XXII, 
sezione 54 ha : melittites quo jierct 

mo- 
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modo ex musto & melle docuimus , Sce- 
culis jam fieri non arbitror. hoc gè-, 
nus , infiationibus obnoxium . Solebat 
tamen inveteratum alvi causa dari in 
febre. Lo stesso parimente asserisce 
Dioscoride nel luogo allegato» 

• * ’<» 

{2) Nimium. Avendosi In quattro codici 
minimum , che suolsi adoprare da Co- 
lumella in luogo di minime , abbiamo 
abbracciato questa lezione , perchè , 
secondo Columella il mustum lixivium , 
ossia il presmone è quello che stilla 
dalle uve naturalmente senza torchio 

' •' e senza pigiarle. Lindano SeleSL ine- 
die. X , 175 congettura che sia quod 
sponte destillaverit , untequam nimi- 
rum calcetur uva. 

( 3 ) Si plus. Qui certamente va interrotto 
'il discorso, e avanti si plus, vanno 
messi almeno due punti i, 

$4) Trigesimum . Non abbiamo esitato di 
adottare la lezione vicesimum , come 
quella eh’ è delle prime edizioni , e di 
cinque codici . Dicasi con Disino . 

fian- 


Digitized by Google 


%ió CòìumellA 
fiancheggiato dal codice lipsiense, /«- 

»* mum, e non furnunn 

i. \ . : ir--, « . t 

(5) Conditura . Schneidero forma a queste» 

passo un nuovo capitolo , e di fatti, 
secondo la testimonianza di Vittorio, 
havvi-riei codici polizianei così : Com- 
positio medicamenti ad tormina , quod 
vocatur btoc fatiptts . In cacabo , &c. 
Galeno de Compositi Medie . secund: 
loca IX , 5 mette simili composizioni 
di frutta per rimediare ai dissenterici 
ed ai celiaci < 

• i « • * t * • ». 

(6) Figuli. Ursino corregge il testo così i 

figulino vel in stanneo. Dicasi piut- 
tosto fimi novo col codice sangerma- 
nense . 

(?) Horis Syridcis . Cioè dei semi della 
pianta che si chiama sommaco di Si- 
ria . Plinio nel libro XXIV, sezione 
54 ha : rhus qui erythros appellatur , 
semen est hujus friiticis . Firn habet 
adstringendi refri gerandique . Adsper- 
gitur prò sale obsoniis. Alvò's solvit / 
omnesque carnes cum silphio suaviores * 
» . fa- 
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facit : così pure ha anche nel li, 
bro XIII , sezione e Dioscoride li- 
bro 47. Secondo la testimonianza di 
Bestini adoprano oggidì i Turchi nei 
condimenti dei cibi il sumacli , vate 
a dire rosso. Questo è il rhus coria- 
ria di Linneo. Veggasi Cornano ad. 
Galeri, de Composit. Medie, pagina 449 
che parla molto dottamente e di que- 
sto frutto, e dell’ albero. 

(8) Tallorem . Qui dinota la muffa , al qual 
oggetto si sospende in alto per ischi- 
vare l’umidità della terra. 



ili CotUMEL LA 

9 

■ C A P V t XLIi. ■ 

,9 • 

De concìiendi casei modo < 

* ~ ■ 

Caseum sic condicmus . Casa aridi ovit- 
ìi proximi anni frusta ampia f acito 3 0 
in picato vose componito .• < tum optimi 
generis musto adìmpleto , /Va ut super - 
iva/af > £?* jìc aliquanto copiosus 
quam caseusi nam caseus combibit i 0 
fit vitiosus i nisi mustum semper super - 

vas autem 3 cum impleveris 3 sta- 
tim gypsabis : deinde post dies viginti li - 
cebit apertri , 0 uti qua voles adhibitct * 
conditura ; est autem etiam per se noti 
iniucundus * 


CA* 
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12J 


Della maniera di condir il formaggio * 

Nel seguente modo condiremo il formag- 
gio . Taglia in grossi pezzi del formag- 
gio secco di pecora e fatto nell’ anno an- 
tecedente , e distribuisceli in uri vase im- 
peciato ; indi riempilo di mosto di otti- 
ma qualità , onde i pezzi siend coperti : 
il mosto ha da essere di piìi del formag- 
gio , perchè questo assorbe ; e si guaste- 
rebbe se non fosse sempre coperto dal. 
mosto a Riempito il vase , lo intonache- \ 
rai tosto di gesso . Indi , dopo venti gior- 
ni , potrai aprirlo e adoprare quel con- 
dimento che tu vorrai. Non sarà disgu- 
stoso, mangiato anche solo. 


CA- 
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CAPUT XLI1I. 

Quo modo distribuantur , inque vasìa 
uvae servantur , 

, , 4 , • , : * • * t 

Uvas bumastos > vel duracmas 3 vel pur- 
pureas cum desecueris a vite , continuo 
pediculos earum imptcato duro p'tce : 
deinde labcllum fi Siile novum ìmpleto pa - 
leis quam siccissimis cribrati s, ut sine 
pubere sinl > & ita uvas superponito : 
tum labello altero adoperilo > & àrcumn 
Imito luto paleato , atque ita in tabula -r 
to àccissimo composita labro paleis sic - 
cis obruito. Ornnis autem uva sine noxa 
servar i poteste si luna decrescente 3 & 
sereno calo post horam quartam , cum 
iam insolata est , nec roris quicquam ha - 
bet, viti detrahatur . Sed ignis in proxi- 
mo decumano fiat , ut pii ferveat , in 
qua pediculi uvarum statim demittantur. - 
In dolium bene picatum defruti amphoram 
ceniicito , deinde transversos fustes arSia - 

to 
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CAPITOLO XLIII. 

In guai maniera si distribuiscano 
e si conservino ne vasi le uve ♦ 

Non si tosto si sono tagliati sopra la 
vite i grappoli di uva a grani grossi , di 
quella che ha i granì a scorza dura, o 
che sono di color porporino, che s’ im- 
pegolano di pece dura i loro picciuoli: 
indi si empie di paglia secchissima e cri- 
vellata , onde sia senza polvere , un ba- 
cino nuovo di terra cotta , e sulla paglia 
si distendono i grappoli : poi si copre 
questo con un altro bacino, e si ottura* 
no le fissure con fango misto alla paglia 5 
e questi catini così sovrapposti , si met- 
tono su di un tavolato secchissimo , ove 
s inviluppano di paglia secca . Ogni spe- 
cie di uva si può conservare, senzachè 
si guasti , purché siasi raccolta in decli- 
nazione di luna (1) e a cielo sereno do- 
po la quarta ora del giorno , e quando 
è già soleggiata e non punto bagnata di 
rugiada . Ma bisogna accender il fuoco 
per far bollir la pece , ove s’ immergeran- 
Columella Tom, X. P no 
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to 3 ila ut defrutum non contingant: tum 
superponito fiStiles novas patinasi 0 in 
his sic uvam disponilo 3 ut altera alteram 
non contingat: tum opercula patinis im- 
ponilo 3 0 Unito ; deinde alterimi tabu- 
latum 9 0 tertium , 0 quamdiu magnitu- 
do paiitur dolti, similiter instruito y 0 
cadem ratione uvas componito j deinde 
picatum operculum dolii defruto large li- 
ndo , 0 impositum cinere obturato . Non- 
nulli adietìo defruto contenti sunt trans - 
versar perticar arffarc , 0 ex his uvas 
ita suspcndere 9 ne defrutum contingant : 
deinde operculum impositum obhnìre. Qui- 
dam uvas cum ita , ut supra dixì , lege- 
runt , doliola nova sinc pice in sole sic- 
cant i deinde cum ea in umbra refrigeravo - 
runt 3 furfures ordeaceos adiiciunt y 0* 
uvas da super ponunt , ut altera alteram 
non comprimat: tum generis eiusdem fur- 
fures infundunt , 0 alterum tabulatum 
uvarum codoni modo collocant : idque fa- 
ciunt usque dum dolium altcrnis furfuri- 
bus 0 uvis compleant ; inox opercula 

itti— 
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ilo i picciuoli dei grappoli non sì tosto 
che si saranno raccolti y nel calle il più 
vicino.. Altro metodo (2). Getta un’an- 
fora di vin cotto sino alla diminuzione 
della metà (3) in una botte ben impecia- 
ta $ indi metti trasversalmente dei basto- 
ni molto vicini tra di loro , ma in ma- 
niera che noti tocchino il vin cotto : so- 
pra questi metti dei piatti di terra nuo- 
va, e in questi ultimi distribuisci T uva ■» 
ma in guisa che un grappolo non tocchi 
l’altro: poi metti de’ coverchi soprai piat- 
ti, e vestili s forma dappoi in pari manie- 
ra un secondo strato di piatti ed anche 
Un terzo, e più , secondo la capacità 
della botte ; e distribuisci 1’ uva nel mo- 
do che accennammo: in progresso fa che 
il eoverchio impegolato s’imbeva ben be- 
ne di vin cotto sino allo scemamente del- 
la metà 5 poi adattalo all’apertura della 
botte , e ottura le fissure con cenere* Al- 
euti i , dopo di aver messo il vin cotto 
nella botte, si contentano di avvicinare 
strettamente i bastoni trasversali , e di 
Sospender a questi l 5 uva , senzachè toc- 
chi il virt cotto, di mettere sulla botte 
il eoverchio e di Vestirlo. Altri , dopò 

P 2 di 
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imposita linunt , 0* uvas ùccissimo frigi-, 
dissimoque tabulato reponunt . Quidam ca- 
dati ratione arida populnea vel abicgna 
scobe virides uvas custodiunl . Nominili 
sicco flore gypsi obruunt uvas , quas non 
nimium maturas vitibus dclraxcrunt . Ahi 
cum legcrunt uvam , siqua sunt in ea 
vitiosa grana forficìbus amputante atque 
ita in horrco sospendimi , in quo trilicum 
suppositum est. Sed Iute ratio rugosa fa- 
cit acina , 0* pene tam dulcia , quam est 
uva passa . Marcus Columella patruus 
meus ex ea creta qua fiant amphora , la- 
ta vasa in modum patinarum fieri tube - 
bat : eaque intrinsecus 0* exterius crasse 
picari: qu<e cum prxparaverat , timi de - 
mum purpureas , 0* humastos , 0* Nu- 
misianas y 0* duracinas uvas legi praci- 
piebat , pcdiculosque carum sine mora in 
ferventem picem demi t ti , 0" in praidiSiis 
patinis separatim sui cuìusque generis ita 
componi , ne uva iuter se continger ent : 
post hoc opercula sttperponi , 0* oblini 
crasso gypso : tum demum pice dura , qua 
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Capitolo XLHI. 129 
di aver raccolto l 1 uva , come accennai , 
Fanno seccar al sole delle picciole botti 
nuove senza pegola , e dopo di averle la- 
sciate raffreddare all’ ombra, vi mettono 
della crusca d’ orzo , su cui distendono i 
grappoli in modo che V uno non compri-» 
ma F altro ; dopo li cuoprono colla me- 
desima crusca, e Formano un secondo 
strato di grappoli ; e così continuano al- 
ternativamente a mettere della crusca e 
dei grappoli fino a che abbiano riempi- 
ta la botte; dopo di che» adattano alla 
stessa ilcoverchio vestito, e mettono que- 
sti grappoli su di un tavolato secchissi- 
mo e freschissimo. Alcune persone con- 
servano nella medesima maniera le Uve' 
verdi nella segatura di pioppo 0 di abe- 
te . Altri seppelliscono nel fiore di ges<~ 
so secco (4) r uva che hanno raccolta 
alquanto immatura . Parecchi , dopo di 
averla raccolta , tagliano colle forbici 
tutt’ i grani corrotti , e li sospendono 
nel granaio (5) sopra il Tormento ,j ma 
in questa maniera i grani si raggrinza- 
no , è riescono quasi tanto dolci cotti* è 
l’uva appassita. Marco Columella, mio 
zio paterno , ordinava che si Facessero 

P 3 con 
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igni liquata esset 3 sic picari 3 nequis hu * 
mor transire posset : tota deinde vasa in 
aqua fontana vel cisternina 3 ponderibus 
ìmpositis mergì , nec ullam partem carum 
pati extarc $ sic opime scrvatur uva . Scd 
cum est exemta 3 ni si co die consumitur , 
acescit. Ni/til est tamen certius , quam va- 
sa fiSidia facere 3 qua singulas uvas ìaxe 
tcó piani s ea debent quatuor ansas ha - 
bere 3 qutbus illigata viti dependeant : 
ttemque opercula eorum sic formari 3 ut 
media divisa sint 3 ut cum suspcnsa vasa 
* singulas uvas reccperint 3 ex utroque fa- 
lere appositi operculi dua partes coeant * 
0 contegant uvas 3 0 hac vasa 0 oper- 
cula extrinsecus 0* intra diligcnter picata 
esse dèbebunt : deinde cum contexerunt 
uvas j luto paleato multo adoperiti 3 sed 
uvoc dependentes a maire sic in pultarios 
condì debebunt , ne qu<e partes vasa con - 
tingant , Tempus autem quo includi de- 
bent 3 id fere est 3 quo adhuc siccitatibus 9 
0* sereno calo crassa variaque sint aci- 
fia . lllud in forum maxime pratópimus > 
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. con quella creta , con cui si fanno le 
anfore , dei vasi larghi a guisa di piat- 
ti , e voleva che esternamente ed inter- 
namente s’impeciassero con una grossa 
superficie di pece . Ciò fatto , faceva rac- 
cogliere le uve purpuree , quelle a grano 
grosso, quelle di Numidia e quelle di 
scorza dura , e faceva immergere tosto 
i picciuoli nella pece bollente, e mette- 
va ogni specie di uva in piatti separati , 
e in modo che i grappoli non si toccas- 
sero : indi adattava i coperchi a’ piatti , 
che faceva intonacare con grossa superficie 
di gesso , e poi impegolare talmente con 
pece dura fusa al fuoco, che non potes- 
se penetrare umore di sorte ; finalmente 
immergeva questi vasi nell’ acqua di fon- 
tana , o di cisterna (6) , e li caricava di 
pesi, acciocché nessuna parte dei mede- 
simi si mostrasse sopra l’acqua. In tal 
guisa si conserva ottimamente Y uva $ ma 
quando poi si estrae dall’ acqua 3 s’ina- 
cetisce , se non si consuma in quello 
stesso giorno . Per altro il metodo più 
sicuro è quello di fare dei vasi di terra 
cotta , ognuno dei quali contenga agiata- 
mente un grappolo . Questi vasi deggio- 
^ P 4 no 
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7i c in eodem loco mala O* noie componan- 
tur , neve in vicino , nude odor malorum 
possit ad eas pervenire 3 nani huiusmodi 
kalitu celeritcr acino corrumpuntur Ó* 
tamen aistodiendorum pomorum rationes , 
quas retnlimus 3 non omtics omnibus re - 
gionibus opta sunt , sed prò conditone 
locorum , & natura uvarurn 3 ,.aha alits 


conveniunt. - Antiqui plerumque sirckulas 
& venuculas 3 & maìores amincas 3 C5* 
gàllica* 3 quaque maìores 3 O* duri & ra- 
ri acini erant , vasis condebant : nunc au- 

x, i : . :•* 

tetri órca urbem maxime ad hunc usum 
numisian a probantur 3 hac serena celo cum 
lam soli rorem sustulit 3 quarta vel quin- 
ta bora (si modo luna decresciti O* sub 
terris est) modice matura lentissima le - 
guattir: deinde in cratibus ita potimi tur 3 
ne altera * alter am collidati tum demum 
sub te Slum referunlur , & arida vel vi- 
tiosa grana forficibus emputantur : & curii 
paululum sub umbra refrixermt 3 terna* 
aut etiam quaterna , prò capacitate va- 
sorum in alias " demittuntur 3 & opercula 

di - 
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no avere quattro manichi , per mezzo dei 
quali si attacchino e si sospendano alle 
viti,; i coperchi poi hanno da essere for- 
mati in guisa che sieno divisi per lo 
mezzo , a oggetto che , quando i vasi 
si saranno sospesi e che óguuno di essi 
avrà ricevuto il grappolo, si Combacino 
nuovamente e ricoprano il grappolo . E 
questi vasi e coperchi (7) hanno da es- 
sere internamente ed esternamente con 
diligenza impeciati , e poi vestiti con 
grosso fango misto alla paglia * dopo che 
sì sono coperti i grappoli . Per altro bi- 
sognerà guardare che i grappoli appesi 
alla vite non tocchino in alcuna parte (8) 
i vasi, ne 5 quali sono rinchiusi. Il tem- 
po poi acconcio per rinserrarli è comi*- 5 
nemente quello, in cui i grani sono gros- 
si e screziati , e che il cielo è sereno e 
secco. Avvertasi soprattutto che non sii 
distribuiscano nel medesimo luogo (9J e 
frutta e uve ; e guardisi dal metter quel- 
le anche in vicinanza acciocché il lo- 
ro odore non possa comunicarsi a que- 
ste , perchè sì fatto odore le guasterebbe 
prestamente. Peraltro le differenti manie-, 
re che riferimmo per conservar questo 
^ . frut- 
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diligenter pice obturantur > ne humorem 
transmittant $ tom vìnaceorum pes bene 
preio expressus proruìtur > & modice se- 
parata scopionibus y rcsolutaquc in trita 
folhculorum > in dolio sub sterni tur > 0* 
deorsum versus spettante* olla componun- 
tur , ita distante s, ut interculcari possint 
vmacea qua cum diligenter compissata 
primum tabulatum fecerunt , alta olla co- 
dem modo componuntur > expleturque se- 
cundum tabulatomi delude similìter do - 
lium completar tabulati s ollarum , spisse - 
que vinaceis inculcantur s mox usque ad 
summum labrum vmacea condensante , 
0 statim operculo superposito ònere in 
modum gypsi temperato dòliarn linitur, 
Moncndus tamen erit , qui vasa emturus 
est , ne bibula s aut male cottas ollas emat} 
nam utraque res transmisso humore vitiat 
marni quinetiam oportebit x cum ad usum 
promuntur olla , tota singula tabulata 
detraili ^ nam conspissata vinacea , sì sé— ( 
mel mota sunt , celeriter acescunt t 0* uvas 
corrumpunt . 

CA- 
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frutto non convengono tutte egualmente 
ad ogni paese, perchè le une conven- 
gono ad un paese , e le altre ad un al- 
tro , secondo la natura del luogo e la 
qualità delle uve (io). Gli antichi per 
lo più conservavano in vasi le uve sir. 
àtuU (11), le venucuU 3 le grandi ara-» 
minee, le galliche , e quelle i cui grani 
erano grossi , duri e rari , Ora poi allo 
intorno specialmente della città si conser- 
vano a quest’ uso le uve di Numidia . 

I ottimamente si raccolgono 
mediocremente mature , quan- 
è sereno , quando il sole ha 
già dissipata la rugiada (13)* e sulla 
quarta , o quinta ora del giorno , purché^ 
la luna sia nella sua declinazione, <e si 
trovi sotto terra. Subito s’ impegolano i 
loro picciuoli (1 4) 5 e poi si mettono so- 
pra graticci in maniera che un grappolo 
non faccia attrito coll’altro. Ciò fatto, 
si portano dentro la casa , e si tagliano 
colle forbici i grani muffati (15), o gua- 
sti : e rinfrescati alquanto all* ombra 9 se 
ne mettono tre , o quattro in un vaso 
di terra , secondo la sua maggiore , 0 mi*, 
nore capacità 5 e otturati i vasi coi co- 

' ver- 

- . f 


Queste (12' 
quando sono 
do il tempo 
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Verchi , diligentemente s’impegolano, on 4 
de non vi penetri l’ umidità . Dopo si 
volta sossopra la massa delle vinacce che 
sieno state bene spremute sotto il torchio 
e dopo di avere sparpagliato alquanto i 
racimoli , e dopo di avere separate le 
trite buccie de 5 grani (16), si forma co- 
gli uni e colle altre nel fondo della bot- 
te un letto, su cui si distribuiscono que-> 
sti vasi rovesciati colla bocca in giù, e 
si mettono tanto distanti , acciocché tra 
gl’ intervalli si possano ammassare e cal-’ 
care delle vinacce . Formato questo pri- 
mo letto colle vinacce ben bene calcate / 
nella stessa maniera se ne compie un al- 
tro coi vasi ( 17 ). Dopo coi vasi si for- 
mano similmente nella botte degli altri 
strati , e fra gl’ intervalli si calcano ben 1 
bene le vinacce (18). Dopo di che si 
accumulano le vinacce sino agli orli deh- 
la botte che si copre tosta, e s* intona- 
ca il coverchio con cenere preparata co- 
me il gesso . Bisogna peraltro avvertir 
quello eh’ è incaricato di empire i vasi' 
di non comprarne di quelli: che sieno as- 
sorbenti, o mal cotti , perchè in ambi i 
casi si dà passaggio all’ umido ^ e così si 

gua- 
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Capitolo XLIII. 237 
guasta l’uva. Converrà anzi, quando si 
estraggono per uso i vasi 3 levare intie- 
ramente uno strato 3 perchè una volta 
che sieno mosse le vinacce addensate , 
prontamente inacetiscono e guastano le 
uve. i . 

r " — ’ ■ -* ^ ■■■— — — 11 ■ ■ ■ — ■— ■ ■■■ » — — 1 «' • rn . — 

ANNOTAZIONI 

. » • . • • ‘ji ' . . t ' , 1 . 

al Capitolo XLIII. 

4 

(1) Luna decrescente. Leggesi in Plinio li- 

bro XV, sezione 18. E proximis au- 
ctoribus quidam altius curam petunt 
■ deputarique statim poma ac Vites ad 
hunc usum prcecipiunt decrescente lu- 
na , post horam diei tertiam ccelo se- 
reno ac siccis ventis . Similiter deligi 
{y ex locis siccis & ante perfeHam ma- 
turitatem , addito ut luna infra ter - 
ram sit . . Lo stesso ordinano i Gcor- 
gici greci IV , 15. 

(2) Demittantur . Aggiungasi Aliter coi coi 

dici lipsiense e polizianto. 

< 3 > 
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($) Defruti . Plinio nel libro XIV , capito- 
lo I ha : conduntur & musló uvee , 
ipsoeque vino suo inebriantur : e nel 
libro XV , sezione i8 alii edam vino, 
habentibus doliis condùnt , dum né 
contihgant ea uvee é 

. * ' * i 

(4) Flore gypsi . Plinio nel libro citato $ 

parlando delle segature di abete di- 
ce : Sunt , qui inalunt scobe ramen- 
tisve abietis populi fraxini servare ; 
e riguardo al fiore di gesso ha : qui- 
dam. sic cum palmite in gypso con- 
dunt , capitibus ejus scilloe infixis 
iitrinqué * 

« . V • • 

(5) Horreo. Havvi nel luogo citato di Pli- 

nio : sunt qui suspendi protinus in 
granariis jubeant , quoniam optimo sit 
opcrimento pulvis pensilibus . Dice Co- 
lumella che in tal modo diventano 
raggrinzati i grani, perchè la polvere 
attrae a se molto umido; e per con- 
seguenza diventano anche più dolci . 

, % n * * : • 

(fi) Cisternina. NelPallegato luogo di Pli- 
nio si legge : Columella auclor est in 

pu- 
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Cap itolo XLIII. 
puteos cisternasve in jictilibus vasti 
pice diligenti cura illitjs mergi.s Li- 
guria maritima Alpibus proxima uvas 
-, sole sipcas junci fascis involvit ca - 
... Msque conditas gypso includit , al qual 
luogo Pinziano ottimamente corregge : 
mergi uvas Liguria maritimis Alpi- 
bus proxima sole siccatas junci fa- 
sciis < Plinio nel luogo citato e nel 
libro XXIII, capitolo J> Apicio I, 17, 
i Georgici greci IV, 13, e Dioscori- 
.. de V , 3 insegnano a conservar l’uva 
nell’ acqua piovana cotta e vergata in 

•. ./ t • -4. ■ .il/* j 

<?j Et opercula * Nel citato luogo di Pii- 
nio si legge. Alii singulti malti pi- 
risque singula vasa fictilia assignant 
„ & opercula eorum picata dalia itcrurn 

■ y includuntf ... ... 

(8) Qiice partes . E' meglio dire col codice 
$angermanense qua parte. 

(5) In eodem loco. Si ha in Plinio nell’ ac- 
cennato luogo: sunt qui suspendi pro- 
cul malti j protinusque in grananti 

ju~ 
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240 COLUMELLA 
• jubeant, quoniam optime sit operimeli i- 
to pulvis pensilibus . 

(10) Qui v ? è il principio di un nuovo ca- 
pitolo; e difatti il codice lipsiense e 
il polizianeo mettono il seguente lem- 
ma : De ollaribus wvis . 

(11) Sircitulce . Pontedera vuole che si leg- 
ga sirpiculas . 

- * * 

(12) Haec sereno. Gesnero , Schneidero ed 
Einsio, dietro il codice sangermanen- 
se , leggono hoe sereno . 

(13) Soli rorem. Dicasi sol rorem : due edi-* 
zioni hanno appunto così. 

i 

(14) Il 60I0 codice sangermanense aggiun- 
ge queste parole : statim pediculi ea- 
rum picantur. 

(15) Acida . Adottiamo la lezione di tre 
codici mucida , come abbiamo fatto 
nel capitolo XXXIX di questo libro. 

(16) Resolutaque intrita. Pontedera dietro 
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Capitolo XLIII. 24,1 
le prime edizioni e due codici , correg- 
ge così : resoluta intrita folliculorum 
in dolio substemitur : nel corrente te- 
sto non v* è alcun senso . 

<17) Expleturque . E' da seguirsi la corre- 
zione di Pontedera explentque appog- 
giata alle prime edizioni , 

(18) Questo passo è stato corretto così da 

Pontedera e Schneidera: deinde simi - 

> • 

liter doliis extruuntur olloe & spisse 
incalcantur : ciò si è fatto coll’ ap- 
poggio delle prime edizioni e di due 
codici. Poco dopo dicasi colle prime 
edizioni vinacea, e autem in luogo 
di tamen coi codici lipsiense e san- 
germanenae . 

, . « • •» « l * .. ' 

' ? 

1 • . I . » 

. . V • V ' •• t 


Columella Tom. X. Q CA- 
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CAPUT XLIV* 

Qua ratìonc mala granata servantui * 

Sequuntur vindemiam rerum autumnalium 
compositiones y qua O* ipsa curam vil- 
lica distcndunt . Nec ignoro plurima in 
lime librum non esse collata qua C. Ma - 
tius diligentissime pcrsecutus est > illi enim 
propositum fuit urbanas mensas, & lau- 
ta convivio instruerc 5 libro s tres edidit , 
quos inscripsit nominibus coti, O* ceta- 
ni , O* salgamarii. Nobis tamen abun- 
de sunt ea y qua ex facili rustica sim- 
plicitati non magna impensa possunt con- 
tingere , uti sunt in primis omnium ge- 
nerum mala . Quidam y ut a granatis in - 
cipiam y pediculos punicorum , siculi sunt y 
in arbore intorquent , ne pluviis mala 
rumpantur , & hiantia dispereant , ea- 
que ad maiores ramos religant y ut im- 
mota permaneant : deinde spartéis reti- 
bus arborem cludunt y ne aut corvis y aut 

cornicibus y aliisve avibus pomum lacere- 

tur . 


Digitized by Google 



• • 243 

CAPITOLO XLIV. 

In qual maniera si conservano i granati t 

Dopo là vendemmia vengono le confet- 
ture delle frutta autunnali , che ricer- 
cano parimente l’ attenzione della castale 
da. Non ignoro che taccio in questo li- 
bro molte cose trattate con diligenza da 
C. Mazio (l), il cui oggetto era l 1 ap- 
prestamento delle mense della città e di 
più lauti banchetti; perocché egli pub- 
blicò tre libri intitolati il cuoco, il pe- 
scatore ed il fabbricatore di salamoie . A 
noi peraltro basta dì parlare di quelle 
cose che la semplicità rustica può pro- 
curarsi facilmente e con poca spesa (2). 
Alcuni , per cominciar da’ granati , at- 
tortigliano sull’albero i picciuoli (3), ac- 
ciocché la pioggia non li faccia crepare , 
e che aperti non si perdano ; e li lega- 
no ai rami maggiori, onde sieno immo- 
bili : indi rinserrano l’ albero con reti di 
ginestra di Spagna , affinchè i corvi , o 
le cornacchie , od altri uccelli non bec- 
chino le frutta . Altri adattano alle frut- 
ta che penzolano dall’ albero dei piccoli 

Q 2 va- 
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tur . Nonnulli vascula fittilia dcpenden* 
tibus mahs aptant 3 & illita luto paleo - 
to (xrboribus harcrq patìuntur : ahi /ceno 
■vel culmo singula involtarli , & insuper 
luto paleato crasse linoni, atque ita maio- 
ribus ramis illigant 3 ne 3 ut duci 3 vei\to 
qommovcantur . Scd hac omnia , ut di xi ^ 
sereno calo administrari sine rore de- 
beni : qua tamen qut f adendo, non sunt 
quia ladunty,r arbuscula : aut certe non 
Continui! annis usurpando 3 prasertim cum 
liceat etiom detratta arboribus eadem in- 
noxia custodire . Nam & sub tetto fos- 
sul* trrpedanea àccissimo loco fiunt : eo-, 
que cum aliquantum terra minuta re pò-, 
situm est 3 infiguntur sambuà ramali ; 
deinde sereno calo granata leguntur cum 
jais pedkults , &* sambuco inservntur 
( quoniam sambucus tam apertam & la - 
xam mcdullam habet 3 ut facile malorum 
pediculos recipiat )i scd cavere oporte- 
bit 3 ne mmiis quatuor digiùs a terra ab- 
sint , tS* ne intcr se poma contingant * 
lum fatta scrobi operculum imponi tur ^ 

. > ; - ■ & v a ~- 
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Càp itolo XLIV; 24^ 
Vasi di terra cotta , che lasciano sugli 
alberi, dopo di averli intonacati di fan* 
go misto alla paglia : parecchi invilup- 
pano ogni frutto di fieno, odi stoppia, 
e li coprono con grosso fango mescola- 
to alla paglia , e legano ai rami maggio- 
fì quelli che portano frutta, acciocché , 
come dissi , il ventò non gli smova . Mà 
tutte queste cose degglonsi , comé accen- 
nai , farsi a del sereno ; ve quando non 
Siavi rugiada 4 Tutta volta codeste opera- 
zioni non dovrebbonsi fare , perchè gli 
arboscelli patiscono , 0 almeno non 6ono 
da farsi tutti gli anni 5 tanto più che si 
possono conservar Queste frutta senzachè 
Si guastino , ìartchè dòpo che si sono rac- 
colte . Si possono di fatti farò in uh luo-s 
go secchissimo della casa delle fossette di 
tre piedi (4)$ ove, dopo di aver mésso 
un poco di terra tuinuta , si piantano dei 
ramoscelli di sambuco : poi si raccolgono 
a cielo sereno i granati co 1 loro picciuo- 
li , è s’innestano nel sambuco ( perchè 
la midolla del sambuco è sì abbondante 
e sì molle , che facilmente riceve i pic- 
ciuoli di queste frutta (y) ). Ma biso* 
gnerà aver attenzione che non sieno di- 

Q 3 stan- 
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& paleato luto àrcurnlinitur 3 eaquc Jiu- 
ino , qua fuerat egesta 3 supcraggeretur , 
Hoc idem in dolio fieri potest 3 sive quis 
volet resolutam terram usque ad dimi - 
dium vas elicere , seu 3 quod quidam ma- 
lunt , fluvialem arenam caler aque eadem 
ratione peragere . Pcenus quidcm Mago 
pracipit aquam marinam vehementer ca- 
lefieri , 0 in ea mala granata lino spar - 
tove litigata paulum dcmittij dum deco - 
lorcntur 3 0 exemta per triduum in so- 
le siccari : postea loco frigido suspcndi , 
0 cum res exegerit , una notte , 0 po- 
stero die usque in eam horam 3 qua fue- 
rit utcndum 3 aqua frigida dulci macera- 
vi. Sed 0 idem auttor est creta figlila- 
ri bene subatta recentia mala crasse ìl- 
Unire 3 0 cum argilla exaruit 3 frigido 
loco suspendere : inox cum exegerit usus 3 
in aquam demittere 3 0 crctam re sol- 
vere . tì*c ratio tamquam recentissimum 
pomum custodii . Idem iubet Mago in ur- 
ceo novo fittili substernere scobem popul- 

neam vel iligneam 3 0 ita disponere , ut 

scobs 
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stanti dalla. terra più di quattro dita, e 
che le frutta non si tocchino fra di lo- 
ro . Si coprirà dopo la fossa , e si ottu- 
reranno le giunture con fango misto al- 
la paglia 5 e di sopra si getterà quella 
"terra che si era scavata . La medesima 
cosa si può fare in una botte, quando 
alcuno voglia riempirla (6) sino alla me- 
tà di terra polverizzata, ovvero, come 
vogliono alcuni , di fiume (7) , e coll’ istes- 
so metodo continuare il restante dell’ope- 
razione. Magone cartaginese prescrive (8) 
di riscaldare moltissimo dell’ acqua di 
mare, e d’ immergervi per un poco i 
granati attaccati al lino , 0 alla ginestra 
di Spagna , di lasciarveli fino a che ab** 
hia no ; perduto il calore, e poi di farli 
seccare al sole per tre dì : dopo di so- 
spenderli in un luogo fresco , o quando 
si avrà bisogno, di macerarli nella fred- 
da acqua dolce per una notte , e di non 
estrarli se non nel momento, in cui si 
vorranno adoperare nel giorno vegnente . 
Ma il medesimo autore consiglia altresì 
d’ intonacare le frutta fresche di grossa 
creta da pentolaio bene impastata j e quan- 
do questa creta è inaridita di sospender- 
ci 4 li 
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scobs inter se calcari possit : deinde fa~ 
ciò primo tabulato rursus scobem substef- 
nere , &* similitcr mala disponete , * dò- 
nec urceus impleatur : qui cum fuerit reple- 
tus , operculum imponete Ù* crasso lu- 
to diligenter oblinire . Omne autem pa- 
mum quod in vetustatem. reponilur , cum 
' pediculis suis legendum est : sed si sirte 
arboris noxa fieri possit i etiam cum rà- 
mulis , nam ea res plurimtim ad peretta 
nitatem m conferì , Multi cum ramulis suis 
arbori detrahunt y 0* creta figulan cum 
diligenter mala obruerunt, in sole siccant : 
deinde si qua rimam creta facit , luto 
liniunt , 0* assiccata frigido loco sus- 
pendant . :v * » 


: ^ . , » .-i 
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Capitolo XLIV. 549 
li in luogo freddo ; d’ immergerli nell’ ac- 
qua quando si vorranno adoprare , e di 
levare la créta (9) . Questa maniera con* 
serva queste frutta come freschissime. Il 
medesimo Magone prescrive di estendere 
pel fondo di un nuovo vase di terra del- 
la segatura di pioppo , o di elee , e di 
distribuire i granati in guisa clie fra gli 
intervalli degli stessi si possa calcare del- 
la segatura (io). Dopo fatto*: il * primo 
letto, si sparge della nuova, segatura * 
e si distribuiscono i granati similmente e 
fino a che sia riempito il vase: e pieno 
che sia, gli si adatta il coperchio, e 
con diligenza s 5 intonaca di grosso fango . 
Ogni frutto poi che si vuole conserva- 
re lungamente } si raccoglie fornito del 
suo picciuolo , ed anche coi suoi ramo- 
scelli , se si può lare senza danno deli- 
bero; lo che contribuisce molto alla sua 
durata . Molti strappano dall’ albero il 
frutto coi suoi ramuscelli , e dopo di 
averlo diligentemente inviluppato con cre- 
ta ( da pentolaio , io seccano al sole ; e 
se questa creta screpola, la vestono di 
fango , il quale seccato , sospendono il 
frutto in luogo freddo . 

t AN* 
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ANNOTAZIONI 

* , g •• . ... I v, * '* ' 

al Capitolo XLIV. 

(i) Matius. Per l’intelligenza dei tre uf- 
iizj accennati qui da Columella , gio- 
va riferire quanto ne dice su questo 
proposito Schneidero f ‘ Matius Cice- 
ronis & Csesaris amicum intelligit 
Turnebus XVII, 13, qui prò Cetani 
malebat legi Celiarli . De Matio vide 
Lipsium ad Taciti Annal. XII, 60, & 
indicem ciceronianum . De Salgamis 
dixi ad X, 117. Itali hodieque salamoia 
dicunt. Cetani sunt, qui pisces majores 
vel ipsi capiunt, unde cum Groecorum 
SuvvomÒTtóis comparandi , docente loco 
Varronis apudNonium h. v. vel a pi- 
scatoribus marinis bolum emunt ^ ( bine 
* * bolonce ditti ) ut salibus condiant pi- 
sces marinos concisos in varias figu- 
ras , partibus corporum distinttis . 
J - Hinc cetarise officinre. Contra cellarii 
servandis in cella cibìs & potulentis 
diligentiam adhibent . ' Plinius 19, 5, 
62 . Apio eximunt coqui obsoniis ace- 
tum ; eodem cellarii in sacòis odorem 
vino gravem. Turnebi emendationem 
. . Ges- 
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Capitolo XLIV. 151 
Gesner ad hi 1 . probabat; contra in 
Thes, L. L. nionebat, Apicii etiam li- 
brum decimum inscriptum haberi pi- 
scatorem , «cu 'A hitx. 3Ì 

(a) liti sunt in primis omnium generum 
maio, . Volentieri abbiamo tralasciato 
. queste parole , come quelle che man- 
cano nelle quattro prime edizioni ed 
in cinque, codici , 

. : ' «.* . ( ( 

(3) In arbore intorquent , Egregiamente cor- 

resse così Gesnero , quantunque molto 
,,, tempo avanti similmente avesse cor- 
, . retto Einsio ad Ovidium tom. I , pa - 
ginn 607. Dell’ errore si accorse an- 
che Ursino, volendo leggere arbore 
1 torquent , invece di arborem torquent. 
Il codice sangermanense fiancheggia il 
nostro testo. Palladio IV, io dice: fi 
crepant poma .... & si , dum pendent 
poma tcnacibus , sicut in arbore ha- 
ì bentur , intorseris , in totum annitrii 
sine corruptione servabis . 

(4) Tripedana: . Plinio e Palladio si con» 
, tentano soltanto di una fossa di due 

piedi 
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piedi . Nel capitolò XVI di questo li- 
bro fa che per le sorbe basti una 
fossa di dire piedi scavata in un luo- 
go secco della casa» * 

(5) Quoniafti. Tutte le parole itìesSe trà 
parentesi sono credute spurie da Ges- 
nero . j II fcodicé sangerrtianense non 
* solo le omette , ma continua ad omet- 
terne sino eaque humo . Plinio nel li- 
bro XV , sezione 18 ha : alti decer- 
punt cititi stìrculis , ttosque in meduU 
lant sambuci abditos obruunt, ut su- 
' pra scriptum, etti Hawi in Palladio 
IV, 5 : io: Itetn si Seriola ( olla Cre- 
scenzio) sub dio obruatur , qute hubeat 
•v arenas uSque ad medium , & >mald 
tram Mnacibus lecla imprirtiatituf can - 
t ’ nis singulti vel sambuci virgulti , 
& » ita separata in atenis jigantur § 
“ iti Ipsa quatuor digitis èmineant ab 
arena . Hoc 6* Sub refld in scrobe 
bipedanea fieri pfitest ; & utilius est 
ad servandum 3 ri cum ramo longiorC 
tollantur . 

p' ■>' ■ "< j \ . ■<’ * 

{ 6 ) Vas elicere < Variano le edizioni ed 

co- 
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, sodici , mettendo quello elicitur , e * 
questi cicitur , o adicitur . Gesnero 
sostituisce adjicere , e Pontedera inji-> 
cere. Ma nemmeno così pare intiera- 
mente corretto questo passo , perchè 
da chi mai dipende pemgerc ? 

il) Fluvialem arenam. Leggesi nel luogo 
di Plinip : plerique vero in scrobe 
duupn pedjim altitudinis arena, sub- 
strato 6* fittili oper culo , dein terra 
operto . . . alti hoc quidem in patinis 
fttilibus aliqui & in scrobe subietta 
arena, ita sicca operiunt mox terra. 

(8) Mago . Havvi nell’ allegato luogo di 
Plinio . Punica aqua marina fervente 
„ , induravi : mox triduo sole siccata , 
ita ne notturno roxe contingantur , 
suspendi , &* cum libeat uti , aqua dui - 
ci perlui . E Palladio IV, jo, 7,: le- 
tta integra in aqua marina vel ma- 
ria fervente mergantur , ut combibant , 
post triduum sole siccentur , ut sub 
dio notte non maneant : post in loco 
frigido suspendantur . cum volueri 3 
uti , aqua dulci pridie macerabis . /<?- 

rim- 


Digitized by Google 



*54 COLÙMEttA 

runtur hocc pomis recentibus cernii - 
lari . 

($) Cretarn resólvere. Dice Flinio al sud- 
detto luogo: Creta gì uidam edam fi- 
glina uvas illinUnt , siccatasque sole 
suspendunt, ia usu diluentes cretam ; 
tandem pomis vino subigunt » La vo- 
ce vino pare alterata, quando bene 
non si voglia leggere anche in Colu-* 

mel- 


CAPUT XLK 

Quonam pa£to rotunda , Sextii , melata * 
aliaque mala servantur, 

0 

Multi eadem ratìone , qua: granata , in 
scrobibus vel doliis servant cydonea \ non - 
nulli foliis ficulneis illigant , deinde cre- 
tam figularcm cum amurca subigunt , 0* 
ea liniunt mala : qua cum siccata sunt 3 
in tabulato frigido loco 0 sicco repo - 

nunt 


Digìtized by Google 



Capitolo XLIV. 25$ 

; ‘«nella: creta jigulari -vino subacla . I 
Georgici greci per altro IV , 15 , X , 
21 e 28 non fanno entrare nel fango 
il vino j laonde correggasi Plinio. 

(i<J) tft scobs, Gesnero leggerebbe interea 
calcari , e Schneidero , togliendo se 
intercalcari , come ha detto di sopra 
nel capitolo XLIII parlando delle vi- 
nacce : egli legge scobis col sanger- 
manense. 


CAPITOLO XLV, 


In qual maniera si conservano le pome 
rotonde > quelle di Sestio > le melate y e 
quelle dì altra specie . 


Molti nella medesima maniera che i gra- 
nati conservano nelle fosse , 0 nelle bot- 
ti le cotogna : altri le inviluppano di fo- 
glie di fìcho , poi impastano ben bene la 
creta da pentolaio (1) colla morchia, ed 
intonacano queste frutta. Seccato che sia 
quest’intonaco, mettono le cotogna sudi 


1 
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nunt. Nonnulli h&c cadcm in patina» no* 
vas sicco gypso ipsa obmunt 3 ut altera 
altera non contingant . Nihil tamen cer- 
tius ari melius experù sumus 3 quam 
ut ctjdonca maturissima integra sine ma? 
cula , & sereno calo 3 decrescente luna , 
legantur > & in lagocna nom , qua sit 
patentissimi oris 3 detersa . lanugine qua 
malis inest 3 componantur leviter & la~ 
xe , ne collidi possint : deitide :> ctim ad 
fauces usque fuerint composita 3 vimineis 

surculis sic transfer sì s arEìentur , ut mcd- 

} *>j 

dice mala comprimari, nec patiantur ea * 
cum acceperint liquorem , sublevari 3 tuta 
quam optimo & liquidissimo melle va» 
usque ad summum ita repleatur , ut po~ 
mum submersum sit . Hac ratto non sv- 
lum ipsa mala custodit 3 sed etiam liquo- 
rem mulsei saporis pr&bet 3 qui sine no - 
xa possit interdum davi . febricitantibus , 
isque vocatur mclomeli . Sed cavendutn 
est 3 ne , qua in melle custodire volueris , 
immatura mala condantur : quoniam crii-* 
da si le Sfa suri 3 ita indure scuri 3 ut usui 

' v non 
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Capìtolo XLW* 257 
un tavolato posto in luogo freddo e sec- 
co. Alcuni le mettono su di un piatto 
nuovo (2) e le seppelliscono nel gesso 
secco , ma in maniera che 1* una non 
tocchi T altra . Abbiamo trovato coll’ espe- 
rienza che non v’ ha metodo più certo 
e migliore, quanto di raccogliere le co- 
togna maturissime in buono stato, sen- 
za macchie , a cielo sereno , e nel ca- 
lar della luna, e di metterle in un fia- 
sco nuovo di bocca grandissima , di le- 
vare ad esse la lanugine , da cui sono 
ricoperte , e di distribuirvele leggermen- 
te e di metterle a qualche distanza tra 
di loro, acciocché non possano far attri- 
to. Dopo che si sono distribuite sino al 
collo , si mantengono al loro luogo per 
mezzo di bacchette di vinchi poste tras- 
versalmente , ed in modo che compri- 
mano leggermente le cotogna , affinchè 
non possano innalzarsi , quando sopra le 
stesse si sarà versato il liquore 5 e per 
ultimo si riempie sino alla bocca il- va- 
se di ottimo e fluidissimo miele (3), co- 
sicché tutto il frutto trovisi ricoperto. 
Questa maniera non solamente conserva 
le stesse cotogna, ma somministra anche 
Golumella Tom. X. R un 
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258 Co L U M ELtA 
non sint . illudi vero quod multi facìunt 3 
ut ea dividant osseo cultro 3 & seminìi 
eximant , quod putent ex cis pomum vi- 
ti ari 3 supervacuum est s sed ratio quam 
nunc docu 't , adeo quidem certa est , ut 
etiam si vcrmiculus inest 3 non amplius 
tamen corrumpantur mala 3 cum prxdì- 
ttum liquor em acceperint : nam m mellis 
est natura 3 ut coerceat vitìa 3 ' nec serpe- 
re ea patiatut 3 qua ex causa etiam exa- 
nimum corpus hominis per annos pluri- 
mas innoxium conservat . ltaque possunt 
alia ; genera malorum sicuti orbiculata 3 Se* 
stiana melimela 3 Mattana , hoc liquore 
custodir i . Sed quìa videntur in meUè dui - 
cigra fieri sic condita 3 nec proprium sa - 
porem conservare , arcuU pagine <z vel 
etiam tiliagina 3 quales sunt tn quibus ve» 
stimenta forensia conduntur , lime rei pau - 
lo amplìores preparati debenti exque in 
tabulalo frigidissimo 3 O* siccissimo loco 3 
quo neque fumus 3 ncque teter perveniat 
odor , collocantur : deinde substrato prx- 
dilla poma sic componi ut flosculi sur — 
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Capitolo XLV. 259 
un liquore del sapor del miele , il qua± 
le si può dare senza pericolo tramezzo 
al cibò (4) ai febbricitanti: questo liquo* 
fe si chiaria melomdi (f). Ma è da evi- 
tarsi che sieno immature le frutta che si 
■Vogliono conservare nel miele , perchè se 
si raccolgono crude è verdi (6), s’indu- 
fiscon talmente che noti si possono piò 
mangiare i v E' inutile quell’ operazione se- 
guita da molti, d quali le dividono cori 
tiri coltello d’osso per trarne fuori i>se- 
(7), credendo che in grazia di que n 
Sti si guastino ; mai! metodo _ che,, ho po- 
scritto . è tanto sicuro che quantunque 
déntro le stesse albergasse il vermicello* 
riori si corromperebbero mai, immerse 
che fossero nell 1 accennato liquore \ per- 
chè tal’ è; ia\ natura del miele* eh’ essò 


impedisce i progressi della corruttela 5 ra-* 

gione per cui il cadavere dell’ uomfA V v si 

Conserva incorrutjbile per molti anni,. Si 

tossono dunque conservare in questo li- 
ft» , ?.l\V W .'Av.-' v\H 

quore tutte le altre specie di poma , co- 
me le rotonde, quelle di Sestiò (8) , le 
melate re quelle di Ma2io . Ma perchè 
le fruita (9) conservate così nel miele 
sembrano diventare piò dolci , e perde- 
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sum i pediculi deorsum speBent > quem- 

admodum ctiam in arbore nata sunt , 

* * . 

0 ne inter se alterum ab altero contine 
gatur , Ita observandum est > ut unum «■? 
quodque genus separatim proprìis arcutis 
reponatur \ nam cum una clausa sunt 
diversa genera , inter se discordant , 0 
celerius vitiantur j propter quod ctiam 
conscminalium vinearum non tam est fir* 
mum vinum > quam si per se n sincerum 
Amineum , vel Apianum > aut etiam fe~ 
cinum candiderai verum sic, ut' prò» 
dìxi, cum ddigenter mala fuerint compo- 
sita j operculis arcularum contegantut , 0* 
luto paleato Imantur opercula , ne introi - 
re spintus possiti atque ea ipsa nonnul- 
li sicut in aliis genchbus , ut supra iam 
diximus , populnea quidam etiam abiegna 
scobe inter posila, mala custochuni. Hxq 
tamen poma non matura , sed acerbissima 
le gì debent . ' 


u 


;:ihr'r 


*» >.« . i * 
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Capitolo XLV. &6ì 
te il proprio sapore* giova per conser- 
varle preparare delle cassette di faggio 
(io), o di tiglio, simili a quelle, nelle 
quali si chiudono gli abiti che si ado- 
prano» fuori di casa, ma un poco più 
grandi ; e queste cassette si mettono in 
luogo freddissimo e secchissimo su di un 
tavolato i ed ove non possa giugnere nè 
fumo , nè cattivo odore : dopo si disten- 
dono queste frutta in fondo alla cassa * 
e in maniera che ^ombelico (li) guar- 
di in alto, ed il picciuolo abbasso (r a) 3 
in quella guisa appunto che sono nate 
sull 1 albero ; abbiasi atteniiohe che l 1 una 
tocchi P altra . Parimente (43) è da os- 
servarsi chè ogni specie di frutto si met- 
ta in cassette separate * perchè se si con- 
fondessero insieme le specie , discorde- 
rebbero tra di loto , e prestamente si 
corromperebbero* E quest 1 è h ragio- 
ne , per cui il vino fatto con differenti 
specie di uve non è tanto durevole , co- 
me si conserva quello eh 1 è fatto di- sole 
amminee * 0 di moscatelle , o di ferina 
(14)* Ma nella maniera che ho detto 
si distribuiranno con diligenza le frutta > 
si chiuderanno le cassette coi coverchi , 

H 3 e que- 
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e questi s 5 intonacheranno con fango mi- 
sto alla paglia , onde P aria non possa 
entrarvi (?5). Alcuni conservano queste 
frutta nel modo che dicemmo di sopra 
(i 6) riguardo alle altre specie di frutta , 
mettendo tra gl’ intervalli di queste deU 
la segatura di pioppo , o , secondo al- 
tri , di quella di abete ; Queste frutta 
per altro non sono da raccogliersi mattr* 
re , ma immaturissime (17) , 


ANNOTAZIONI* 

1 

t « * u 

al Capitolo XLV. 

^1) Creiarn jigularem . I Georgici greci X, 
28, e Palladio HI, 25, 25 le custo- 
discono inviluppate in foglie di fico, 
Plinio nel libro XV , sezione 18 ha : 
Cotonels in concluso spiramentum omnc 
adimendum 3 aut incoqui melle ea im- 
mergive oportere .... Cetera mala /o- 
liis ficulneis , prveteniuam cadivis , 
singula convolvi , citisqve vitilibus 
condi, vel creta figlinarum illini , e 
Palladio III , 25 ha alii quoe majo- 

ra 
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ra sunt jicifoliis involuta custodiunt . 
, Dice parimente che si conservano in- 
.... vi^uppandole in ogni parte col fango, 
ovvero cuocendole nel vino appassito , 
c nel «yin cotto sino alla, diminuzione 
della metà l( , . ;tJ « è , rn 

i . -* >•.. >.V- , ; v 

( 2 ) Patinai novas . Leggasi ; patina nova , 

adendosi in Palladio IH , 25 alii.du 
patina nova siedo gypso obruunt se- 
parato cydonea. 

(3) Melle . Havvi nel citato luogo di Pli- 

nio: Sunt qui cotonea cera Pontica 
illita melle demergant : ed un poco 
avanti : cotonea aut inco^ui melle im- 

mergive oportere . , 

• f: , r f , - - "r- . v .. 

(4) Xnterdnm. Dicasi piuttosto dietro buo- 

ni codici e Vjttorio inter cibum. 

, ■> X*. • » * r ■ •'*» ..... • f *• . - * . 1 " 

(£) Da p.ij'Kov che vuol dire frutto, e da 
uJxi che vuol dire miele, cioè miele 
di frutto . 

, • * . • • ■ • • 

». i . . • 

( 6 ) Cruda. Sette codici e le prime edizio- 
ni mettono grossa in luogo di cruda : 

il 4 “ìdeo- 
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> v- lf ideoque j soggiugne Pontedera , ut 
in fico fruQus primus tumero vocatur 
gro-ssus , ita grossa dicuntur poma 
cum primum suam magnitudinem ade- 

• . pta sunt , adhuc- immatura Sed 
£. grossi , risponde Schneidero, dicuntur 
( fici immatura, non fici grossae. Pal- 

• .. ladio nel citato luogo * ha : alii in 
... melle sic integra demittunt , in quo 

genere condiendi satis matura deli - 
guntur . . •••-V 

a ; *o j - f • - v» y • v »m 

(7) Semina eximant . Palladio nell’alfegató 

luogo hai alti «Janna veleboreinqua - 

• : <itaor. partes divisa sublatis omnibus 
ii quee in « medio sunt , in Tare 

me/Ze obruunt . Pontedera vuole che in 
progresso o si legga con Poliziano... 
supervaduum esse nunc docui , adea 
. quidem , ut etiam si vermiculus .... 

? ovvero con tre altri codici .. . . . «se 
~ c non docui , arZeo quidem , nt eciam 
si .... e di mettere il punto inter- 
rogativo . 

. T v , - : v : . <• , 

•» :<>«."•»• • ' . . -> ■ ■ - - - V ’ 

(8) Sestiana . Vittorio lesse ne’ suoi codici 

Cxsiana , c crede che questa sia la 

>*; zi . ve- 
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ì vera lezione. Ursino voleva leggere 
< con Plinio Cestiana * 

* » . 

(9) Sed quia . Pontedera approva la lezione 

Sed qua per non escludere dal miele 
tutte le frutta : vale a dire le frutta 
dolci di sna natura acquisterebbero 
nel miele una dolcezza nauseante : 
t- per contrarie le austere si possono 
comodamente conservare nel miele . 
Pare che sieno dolci tutte quelle che 
nomina Columella . 
vi;- - e ì'-T -'ii v.i. ; > 1 ■ 

(10) Arculx. Plinio parlando di queste nel 
libro XV, sezione 18 dice : nec non 
aliqui in floccis capsisque , - quas luto 
paleato ìllinunt . 

(11) Flosculi v Dalecampio ad Plinium li- 
bro XV , sezione 28 avverte che al- 

v cuoi vogliono leggere oculi ; lo che 
disapprova Bodeo ad Theophrasti H. P. 
pagina 58. 

(12) Pediculi deorsum. Plinio nel lib. XV, 

• sezione 18 ha: semper atttem in pe- 

~ diculos collocant ea . 

; ' 03 ) 
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Crg) Ita abservandum . . E' meglio dire 
col sangermauense ; j Itcm observan - 
dum , 

? i ?i i • >. • ; il!''! v/i ;>::»■ , » 

(■ 4 ) Fecinum* Dalle uve faclnas nominate 
nel libro III , capitolo 1 1 . Gesnero 
preferiva la lezione >del lipsiense Se- 
> tinum . Columella stabili* di sopra tre 
generi di uve le eminre, le apiance x 
e le nomentance , ossia fecinece. 

" i {„[ ; .S.W ! M 

. h... ■ 4*5) 


' CAPUT XLVl ; 

De medicamine inuiae , A 

i 

/w«/<e conditura sic fiet , cum etus radi- 
cem mense OSiob. ( quo maxime matura 
est ) e terra erueris , aspero linteoìo , 
vel etiam cilicio detersilo quidquid are - 
«<e tnharebit ; deinde acutissimo cultel lo 
summatim erudito > O* qua plenior ra- 

- dt- 
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(15) Leggesi nelle prime edizioni ... oper* 
' culis areulis arcularum conte gantur : 

“ quorum , dice Pontedera , arcularum 

petitum existim» ex margine cujusdam 

interpretis notam fa operculis , & 

« • ' , 
culis fuisse arculoe . ‘ 

• * ’ * *. • . * - . •- * . 4 

(16) Nel capitolo XLIII dicasi col sanger- 
v > •' manepse g eneribus supra . 

(17) Sed acerbissima. Ursino voleva che si 
leggesse .sed nec acerbissima. 


1 ■■■■ 11 ■■■ - — " « ■ ■■ • ■ 

CAPITOLO XLYL 

Velia confettura dell ernia (1), 

Nel seguente modo si farà la confettu- 
ra dell’ euula. Strappata da terra la ra- 
dice di enula nel mese di ottobre, tem- 
po in cui è specialmente matura , si net- 
ta con un tozzo pannolino , od anche 
con un ciliccio quanto vi sarà attaccato 
di terra ; dopo si ’ raschierà grossolana- 

rae«- 
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268 COLUMELtÀ 
dicula fuetti 3 prò modo crassi tudinis iti 
duas vel pltires partcs digiti longitudine 
diffindìto : deinde cX aceto modice in 
cacabo aneo cóquito 3 ita he taleoU inu- 
ri possint s post ficee in umbra triduo 
siccentuT y O* ita in Jideliam picatam re* 
condantur % adk&o passo vel defruto. r 
quod supematct y spissamentoque cumU, 
imposito conte ffum vas pelliculetur * - 
Alia inulte conditura * Cum radicès em 
raserisy iàleolas ut stipra factio > & in 
umbra triduo irei etiam quatriduo iicùa^ 
tot deinde stccatas m vasis sme piCe , 
interieffa panila coniicito 5 cullila imposi** 
ta 3 sex partibus aceti una pars sap£ 
misceatur cum flemma sqlis co&ti, pi hoc 
ture maCerentur taleola 3 dohec quam mt* 
nimum amaritudini resipiant ; posteti 
txemU iterurh siccentur per diei quttiqué 
in umbra : tum crassamentum vini fecu - 11 
lenti , nec mirìus , si sit , mulsi 3 & 
utriusque eorum quartam porterà boni de» 
fruii conf andito in ollam : qu& cum in» 
ferùuerity taleolas inulte addato 3 & sta- 


tini 
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mente con un coltello affilatissimo ,* e le 
radici che saranno grosse , si taglieranno 
in due , o tre pezzi lunghi un dito : 
indi si faranno cuocere leggermente coll* 
aceto in una caldaia di rame , ma in 
maniera che i pezzi non si abbrucino fi). 
In progresso si faranno seccare all’ om- 
bra per tre dì , e si metteranno poi in 
un fiasco impeciato ; entro cui si verse- 
rà tanto vino di ava appassita , o di 
vin cotto sino al calo della metà fino a 
che le sopravanzi ; e dopo di averle 
coperte con un buon pugno di origano , 
si copre il vase, e s’inviluppa con una 
pelle . Altra maniera di confettare Y enù- 
la. Raschiate le eoe radici, si dividono,’ 


come sopra , in pezzetti , e si fannó sec- 
care aH’ ombra v per tre ed anche per 
quattro giorni k' seccate che sono, si 
mettono inevasi,, senza pece, ponendo 
tra gl* intervalli dell’ origano r Messo 
T origano , si mescono insieme sei parti 
di aceto , una di vin cotto sino alla di- 
minuzione di due terze parti con un’/fo- 
m'tna di sale arrostito, per far macerare 
i pezzetti in questo liquore fino a che 
abbiano perduta interamente la loro ama- 


rez- 
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tìm ab igne rcmovèlo , ac rudicula lì- 
gnea peragitato > dome perfette refrige- 
scant * Postea transfundito in fideliatfi 
picatam , operculo tegito , tumque pelli- 
culaio * - Tertia eiusdem inuU condii 
tura* Cum radiculas àihgenter erosemi 
minute concisas in muria dura macerato , 
donec amaritudinem dimiltant s deinde ef- 
fusa muria 3 sorba quam optima & tna^ 
tunssima semine detratto contere > & 
cum inula misce j tum swe passum r seu 
quam optimum defrutum addato , vas> 
obturatOi Quidam cum condmrunt .inu* 
lam , muriaque maceraverunt p : exskcant $ » 
O* malis cydoneis trit/Si qua iti de fru^ 
to nel melle decoxerant 3 miscent: atquè* 

ita supetfundunt passim < vel defrutum » 

. r . r -.7 J '-’j u 

vas operculatum pelhculant i 

s • • • • . • ■ \>.y L-t ri 

; »•’ >;;• ' (:j; . f» 

. > • » ■ » • < • . li; . » i~ • : j I ; i • , l • *■ • i , rif 

, - : , . . c ''>U tiiiua: 

; . • v. .. j.ì à; 4 : ÌHL’.'IA .4., 

j. «.•»*> .»J : ■ 1 iJ” '# v- 
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rezza j indi si estraggono per seccarle 
di nuovo all’ombra per cinque giorni: 
poi si verseranho- in una pignatta, tre 
parti di feccia di vino denso e di vino 
melato , se se n 1 ha , con ima parte di 
buon vin cotto “ sino alla diminuzione 
della metà ; e quando la pignatta bolli- 
rà, vi si aggiungeranno i pezzetti di 
enula; e subito dopo si leverà dal fuo- 
co la pignatta , e si agiteranno con una 
Spatola di legno fino a che sieno perfet- 
tamente raffreddate. In progresso si met- 
teranno in un fiasco impeciato che si co- 
prirà, e s’invilupperà con una pelle. 
Terza maniera di condir l’ enula . Raschia- 
te diligentemente le radici , si tagliano 
minutamente * e si macerano nella sala- 
moia forte , finché abbiano perduta P 
amarezza : poi si toglie la salamoia , 9 
sì pestano delie sorbe ottime e matu- 
rissime , cui si tolgono v prima i se- 
mi , e si mescono colf enula : dappoi si 
aggiunge del vino fatto coll' uva appas- 
sita , o dell’ ottimo vin cotto sino alla di- 
minuzione della metà, e si ottura il va- 
se . Alcuni , dopo di avere condita l'enu- 
la e di averla macerata nella salamoia, 

la 
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k seccano', e la mescono alle cotogna 
bollite nel Vin cotto sino alla diminuzio- 
ne della metà , o nel miele ; dipoi si ver- 
sano sopra del vino fatto coll 1 uva ap- 
passita, o col via cotto sino alla dimi- 
nuzione della metà ; e dopo dì avere 
coperto il vase, lo inviluppano con una 
pelle * 


ÀN- 
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■m 

_ » 
J* 

ANNOTAZIONI \ 

^ • **■’*, * ' » ; ~" s r* — 

al Capitolo XLVT. r 

<i) Il lemma corrente discorda del tatto da 

v guanto trattasi in questo capitolo v*,* 

(2) lauri possint . Il codice sangermanense 
mette invece semi crudce sint . Le pri- 
me edizioni hanno myrti de sint , Po- 
liziano myrtu desint, il pontederiano 
mitry desint , ed il lipsiense ha prima 
uno spazio vacuo , e poi desint . Si 
vede dunque apertamente che Aldo ha 
creato capricciosamente inuri possint. 
Pontedera s’ingegna con queste reli- 
quie di aggiustare il testo così .. .. ita 
ne taleolas miscere rutabulo desinas , 
avendosi nel capitolo XX : jubebis ru- 
tabulo ligneo agitari quod decoxeris . 


• Columella Tom. X. S CA- 
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CAPUT XLV1I. 

De olivarum albarum conditura . 

Olivarum conditura * Accrbam pauscam 
mense Septembri , vel Ottobri , dum adirne 
vindemia est, contunde , & aqua calida 
paululum maceratam exprime , fceniculique 
semintbus & lentisci cum cotto sale mo- 
dice permislam feconde in fideliam : O* 
rnustum quam rccentissimum infunde . Tum 
fasciculum viridi s fceniculi superpositum m er- 
ge , ut oliva premantur , & ius super emi- 
neat. Sic curata oliva tertio die possis 
uti . - Albam pauscam , vài orchitam , vel 
radiolum , vel regiam dum contundes , pri - 
mum quamque , ne dccolorctur , in fri gi- 
dam muriam demerge , cuius cum tantum 
parata habueris , quantum satìs fuerit im- 
plenda amphora , fceniculi aridi fascicu- 
lum substerne in imo: deinde viridis f ce- 
ni culi semina , O* lentisci, destritia & 
purgata in urceolo habeto: tum excmtam 

de 
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CAPITOLO XLVIJ. 

Del condimento delle olive bianche (/) i 

Maniera di condire le olive . Nel mese 
di settembre > o di ottobre , si batte T 
oliva pausia acerba , e nel tempo che si 
fa la vendemmia. Si macera alcun poca 
fieli’ acqua calda (2) , si spreme 3 si met- 
te in un fiasco , e vi si unisce dei semi 
di fenocchio e di lentisco con un poco 
di sale arrostito: dopo vi si versa sopra 
dei mosto recentissimo : dappoi s* immer- 
ge nel fiasco un fascetto di fenocchio 
verde , con cui si premono le olive , on- 
de il liquore le ricopra . Condite in tal 
modo le olive 3 si possono adoperare da lì 
a tre giorni . Battuta l’ oliva pausia bianca, 
0 Yorchis (3)3 0 la lunga, ola regia , si 
merge primieramente ciascuna nella fred- 
da salamoia , affinchè non si scolori ; ed 
avendo preparato in tal modo la quan- 
tità ohe basta per riempierne un 1 anfora , 
in fondo di questa si appresta un letto 
con un fascetto di secco fenocchio; indi 
in un picciolo orcio si mette del seme di 

S 2 fe- 
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de min ia olivam exprimito , & permistam 
pradittis scminibus in vas adiicito : dein - 
de cum ad fatices pervenent eìus , focili— 
culi aridi fasckidos superponito > & ita 
reccntis misti duas partes , C^* imam du- 
ra muri a petmisfas adiicito . Uac conditu- 
ra composita olivis toto anno commode 
utens . - Quidam olivata non contundunt , 
j e d acuta arundine insccant; idque ope - 
rosius quidem 3 sed melius est , quia hac 
candidior est oliva 3 quam ea qua ex con- 
tusione hvorem contrahit . - Ahi sive 
contudennt 3 sive insecuerint olivas 3 mo- 
dico sale cotto , praditti semimbus 
immiscent : delude sapam vcl passim 3 

vcl si est facultas > mellam infuiidunt . 
Mella autem quomodo fiat 3 paulo ante 
hoc ipso libro praccpimus . Calerà omnia 
similiter administrant . - Posias olivas , 
vel regias sino macula quam candidissimas 
manu distrittas digito : deinde substrato 
fceniculo arido in amphoram connato 3 
intcrmistis seminibus lenti sci , nec rninus 

fccmcult : & cum ad fauces vas reple- 

•ve- 
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fenocchio , e di lentisco sgranellato e 
inondato , si estrae dalla salamoia l’ oli- 
va e si spreme ^ e si mesce nei vasi agli 
anzidetti semi . Messe le olive sino al 
collo , sopra vi si adattanto de’ discetti 
di fenocchio secco, e si versano nel va- 
se due parti di mosto recente, ed una 
di salamoia forte. Le olive condite in 
tal modo, si possono comodamente ado- 
prare in tutto l’anno. Alcuni non bat- 
tono P oliva , ma la tagliano a pezzetti 
con una canna tagliente . Ciò è , per ve- 
ro dire j imbarazzante 5 ma è da prefe- 
rirsi , perchè Poliva sì mantiene più 
candida ; e battendola , contrae delle mac- 
chie livide . Altri alle olive sia battìi-*- 
te y sia tagliate in pezzetti ^ mescono 
alcun poco di sale arrostisto e le ac- 
cennate semenze : dopo di che vi ver- 
sano sopra del viti cotto sino -alla dimi- 
nuzione di due terzi , 0 del vino fatto 
coll’ uva appassita , o , se si può , dell’ 
acqua , in cui si sieno stemperati dei fa- 
vi di miele. Dicemmo poi in questo me- 
desimo libro (4) la maniera di comporre 
quest’ acqua . Nel restante si fa presso a 
poco lo stesso. Scelgansi le olive posi# 
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veris , adiicito muriam duram : tum spis - 
samento faSio de arundinum foliis 3 oli - 
vam premito , ut infra ius mersa sit: & 
iterum infundito muriam duram , dum ad 
summum amphora _ labrum perveniat . At 
hac oliva per se parutn iucunda est 3 sed 
ad eas condituras , qua lautioribus men - 
sis adìàbentur } idonea maxime est : nam 
cum res exigit 3 de amphora promitur y 
& contusa recipit quameumque volueris 
condituram 5 pleriquc tamen sestivum por- 
rum 3 O* rutam cum apio tenero , £ 5 * 
mentam minute concidunt 3 & contusis 
olivis miscenl: deinde exiguum aceti pi- 
perati j O* plusculum mellis aut mulsi 
adiiciunt , olcoque viridi irrorant , atque 
ita fasciculo apii viridis contcgitur . — 
Quidam sic letta oliva in modios singu - 
los ternas heminas salis pcrmiscent 3 <2* 
adieSiis seminibus lentisci , . foeniculoque 
substrato amphorarn usque ad fauces re - 
plent olivis ì deinde accio non acerrimo 
infundunt 3 & cum iam pene amphorarn 
impleverunt 3 fceniculi spis samento depri - 

munt 
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(6) , 0 regia 3 senza macchia e bianchis- 
sime , e raccolte cojlà mano : poi nell’ 
anfora si faccia un letto di fenocchio sec- 
co misto ai semi di fenocchio e di len- 
tisco , e riempiasi di olive il vase sino 
al collo ; e sopra queste si vers% della 
salamoia forte : le olive si comprimeran- 
no con un buon pugno di foglie di can- 
na , cosicché soprastia alle medesime il 
liquore; e nuovamente si versi della sala- 
moia forte, finché giunga agli orli deli’ 
anfora . Questa oliva è sì per se poco 
grata , ma è moltissimo acconcia per quei 
condimenti che si adoprano nelle laute 
mense ; perchè , secondo il bisogno , si 
estrae dall 1 anfora , ed ammaccata riceve 
qualsivoglia salsa . Molti per altro fanno 
in minuti pezzi del porro che si taglia » 
della ruta , dell 1 oppio tenero e della men- 
ta; e il tutto mescono alle olive ammaccate : 
poi vi versano sopra un poco di aceto 
condito col pepe , 0 un poco di miele , o 
di vino melato; le irrorano colf olio ver- 
de (6) ? e le coprono con un fascetto di 
appio verde . Alcuni , dopo di avere rac- 
colte in tal modo le olive (7) , mettono 
tre hemina di sale in un modius di oli- 
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munì baccam , rtirsus acetum usque 
ad summum labrum adiiàunt j postea 
quadragesimo die omnc ius defundunt , 
& sapa vel defruti tres partes cum ace- 
ti una permiscent , & amphoram re - 

plent . - Est & illa probaia compostilo y 
ut cum maria dura pausea alba matit- 
ruerit , omnc ius defundatur , O* immistis 
duabus parlibus defruti , cum aceti una , 
repleatur amphora . Eadem conditura pos- 
set etiam regia componi , vel orchita . - 
Quidam unam partem muri# , & duas 
aceti misccnt, coque iure olivas poseas 
colymbadas faciunt : quibus si per se 
quis uti veliti satis ìucundas experictur 3 
quamvis O* ha cum cxcunt de maria 3 
condittiram qualemcumque recipere pos- 
sane. - Oliva pose# y cum iam decolo- 
rantur , antequam rnitescant } cum petto- 
io leguntur , & oleo quam optimo ser- 
vanti ir . Hac maxime nota etiam post 
annum reprascntat viridem saporem oli- 
varum. Nonnulli etiam cum de oleo exe- 
merunty trito sale aspersas prò novis ap- 

po- 
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ve ; e dopo di avere posto nel fondo 
dell’ anfora del fenocchio, aggiungono al- 
le olive del seme di lentisco $ e con que- 
ste la riempiono sino agli orli: dipoi 

versano sopra le stesse dell’ aceto non 
tanto acre 5 e quando l’ anfora è quasi 
piena , sommergono le olive per mezzo di 
un buon pugno di fenocchio , e versano 
dell’ aceto sino a che giunga agli < orli : 
in capo a quaranta giorni votano tut- 
to il liquore e mescono insieme tre par- 
ti di vin cotto sino al caso di due ter- 
zi, o della metà, ed una parte di aceto, 
e così riempiono l’ anfora . Si approva 
anche di condirle in questa guisa: si vota 
tutta la salamoia forte , in cui si è ri- 
dotta a segno la pausea bianca (8) e si 
riempie Y anfora di due parti di vin cot- 
to fino al calo della metà, e di una di 
aceto . In questa maniera si potrebbe (9) 
condire anche la regia, o Yorchis, Al- 
cuni mescolano insieme una parte di sa- 
lamoia , e due di aceto , e fanno nuotare 
in questo liquore le olive pose# > (io): 
se alcuno le vorrà mangiare così , gli 
riusciranno bastantemente grate, quantun- 
que, estraendole dalla salamoia, possano 

(ii) 
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ponunt . Est & illudi conditura gentis , 
quod in civitatibus Gratis plcrumque usur- 
patur 3 idque vocant epityrum . Oliva pau- 
sca vel orckita curn primum ex albo de- 
color a tur , fitque luteola , sereno calo ma - 
nu distringitur , & in vannis uno die sub 
umbra expanditur : O* siqut adharent pe- 
diculi 3 foliaquc 3 aut sur culi, leguntur $ 
postero die cnhratur , O* novo fisco in- 
clusa preio supponitur 3 vehementerque pre- 
mitur , ut exsudet quantulumcunque habet 
amurca . Patimur autem nonnuncpiam to- 
ta noSìe , ÌS* postero die pondere pressata 
baccam velut exaniari ? tum resolutis cor - 
ticulis eximimuf eam , & in singulos mo~ 
dios oliva triti salis codìi singulos sexta - 
rios infundimus: itemque lenùsci semai , 
rutaque , O* foetùculi folta sub umbra sic - 
cata, qua uti satis videntur concisa mi- 
nute admisccmus 3 patimurque horis tribus 9 
dum aliquatcnus bacca salem combibat , 
tum superfundimus boni saporis oleum , 
ita ut obruat olivam 3 & foeniculi aridi 
fasciculum deprimimus , ita ut ius super- 
na - 
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(11) ricevere qualunque condimento. Si 
raccolgono coi loro picciuoli (12) le oli- 
ve pose# quando cangiano colore , e 
avanti che si maturino per conservarle in 
un ottimo olio . In questo modo conser- 
vano specialmente il sapore delle olive 
verdi anche dopo F anno . Alcuni an- 
che, dopo di ayerle estratte dall’ olio , 
le mettono in tavola , come se fosse- 
ro fresche , e gettano sopra ad esse del 
sale pestato . Havvi ancora quella ma- 
niera di condirle, che per lo più si usa 
nelle città della Grecia , e che si chia- 
ma cpityrum (13). Raccoglisi colla ma- 
no , in tempo sereno , Ja pausea , o 
r orchìs quando cominciano a perdere la 
bianchezza e ad ingiallirsi , ed in co- 
li (14) 'si distendono per un giorno 
all’ ombra; si strappano i picciuoli , le 
foglie, od i ramoscelli che possono es- 
servi attaccati . Nel vegnente giorno si 
crivellano ; e dopo di averle rinchiuse 
in un cesto nuovo si mettono sotto il 
torchio, ove si comprimono fortemente 
acciocché trasudino quanto contengono di 
olio . Lasciamo alle volte che per tutta 
pna notte e in tutto il giorno seguente 


2SZj Columellà 
natet . Huic autcm conditura vasa nova 
ficìitta sine pice praparantur : qua ne 
possint oleum sor ber e , tamquam olivaria 
mctreta imbuuntur liquamine : tum de~ 
mum O* cisskcantur . 
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resti coijipressa la bacca dal torchio , on- 
de , per così dire , si voti $ indi inalza- 
to il torchio, estraggonsi le olive sopra 
un modius delle quali spargesi un scxtanus 
di sale arrostito e pestato: parimente vi 
si aggiunge del seme di lentisco , delle 
foglie di ruta e di fenocchio seccato all’ 
ombra , e tagliate tanto minute , quanto 
ci pare a proposito 5 poi si lasciano le 
olive nel sale per tre ore sino- a che 
siensene alquanto impregnate: allora vi 
versiamo sopra del buon olio , e tanto 
quanto basta per coprirle $ e le cacciamo 
abbasso per mezzo di un fascetto di fe- 
nocchio secco 5 onde il liquore le rico- 
pra . Per condirle così , si preparano dei 
vasi nuovi di terra cotta e non impecia- 
ti , e per impedire che assorbano l’olio, 
s’imbevono di un liquore simile a quello, 
con cui s’imbevono le metrcU , colle qua- 
li si misura l’ olio j indi si fanno secca- 
re (15). 


AN- 
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ANNOTAZIONI 

* 

al Capitolo XLVII. 

(<) II lemma antecedente va messo in que** 
sto luogo , perchè quasi in tatto que- 
sto capitolo si tratta del modo di 
condire le olive bianche . Non è d’ap- 
provarsi il lemma di alcune edizioni 
Samqa, quemadmodum fiat , perchè qui 
non cade in acconcio/ quantunque sam- 
sa si chiami propriamente la massa 
contusa delle olive > Come si vedrà in 
questo capitolo e nel seguente. Dopo 
di avere insegnato a condite in que- 
sto capitolo le olive bianche , nel se- 
guente insegna a condire le nericce , 
ossia le screziate , e in quello che vie- 
ne in terzo luogo le olive nere e ma- 
turissime . Catone, nel capitolo n8 
le condisce quasi egualmente. I Geor- 
gici greci IX , 32 insegnano in due 
maniere a condire le olive bianche am- 
maccate ; l’una si fa col sale e coi 
ramoscelli di fenocchio ; nell’altra si 
estraggono i nocciuoli , e si aggiunge 

del 
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del fenocchio e del mosto . Gli stessi 
nel capitolo 30 condiscono col mosto 
le bianche non ammaccate , ma le fan- 
no macerare per sei giorni neir acqua 
marina , e le fanno bollire col mosto : 
altri vi aggiungono del sale . Plinio 
nel libro XV, sezione 1 ha: frangun- 
tur ecedem , herbarumque viridium sa- 
pore condiuntur . 

* • • t '1 , '* 

(2) Aqua calida . Plinio nel libro XV , se- 
zione 4 ha : fiunt & pracoces ferven- 
ti aqua perfusce quam libet immatura : . 
Palladio a quest’oggetto nel mese di 
novembre capitolo 2a le mette al va- 
pore del bagno. Plinio aggiunge: mi- 
rumque dulcem succum olivas bibere 
& alieno sapore infici . Per altro Co- 
lumella la chiama pausia , perchè se- 
condo la testimonianza di Plinio se- 
zione 3 prima ab autumno pausia col- 
ligitur , vitio operae y noniiaturee t cui 
plurimum carnis , mooc orchades 3 cui 
oleiy post radili s. Has enim ocyssi - 
rae occupatas , quia sunt tenerrimce , 
amurca cogit derìdere. 


< 3 ) 
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(3) Orchitam . I codici polizianeò c san- 

germanense ci danno la lezione orcha - 
dem . 

(4) Nel capitolo XI. 

i . 

(5) Posias olivas . Non si sa perchè sobito 

abbia voluto chiamare posia quella che 
un poco avanti nominò pausea . A 
questo luogo si ha nei codici polizia- 
neo e lipsiense il lemma : Oliva alba 
ex muria : più sotto nel capitolo 49 
si ha nelle prime edizioni posea. Cel- 
so II, 24 dice : oleas alba: ex dura ma- 
ria , eaedem aceto intinclae , vel nigrce , 
qute in arbore bene permaturuerunt , 
vel quoe in passo defrutove versata? 
snnt . 1 

( 6 ) Viridi irrorant . I codici hanno oleum - 

qne viride irrorantur i e perciò Schnei- 
dero amerebbe di leggere : olcumque 
viride irrorant , . . . contegunt . 

(?) Quidam sic. I due codici polizianeo e 
lipsiense mettono qui il lemma: Ali- 
ter ex dulci j e dopo le parole ampho - 

ram 
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ram replent , il seguente ; De olivis ex 
dulci condiendis, 


(8) Alba maturuerit . Dicasi eoi codice san- 

germanense alba ubi commaturuerit . 
Gesnero correggeva il testo leggendo : 
curri muria pauciam maceraverit : ma 
ecco Palladio al mese di novembre 22: 
eleclas olivas muria maturabis col re- 
stante t che ha tolto da questo luo- 
go, 

(9) Posset. E' meglio dire col codice san- 

germanense e coll’edizione di Bruschio 
possit , 

(10) Colymbadas . Plinio nel libro XV, se- 
zione 1 ha: murice innatant ] colym - 
bades . Celio Aureliano nelle malattie 
croniche le chiama natantes . Il san- 
germanense ha qui il seguente lem- 
ma : Aliter albce colymbades sine dui - 
ci, 

(11) Recipere possunt . Correggasi possunt 
in possint . Il sangermanense e le prime 
edizioni favoriscono tal correzione , 

Collimala Tom. X. T aven- 
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avendo possit.. I codici polizianeo e' 
lipsiense mettono qui il seguente lem- 
ma ; De olivis fuscis. 

(12) Cum petiolo leguntur . Le prime edi- 

zioni ed il sangermanense mettono pe- 
tiolx ; ma non sappiamo che con tal 
nome si chiami la grossa oliva j e d’al- 
tronde qui non le conviene altro no- 
me. Plinio nel libro XV., sezione 4 
parlando di queste olive cosi condite s 
dice : aliquce oleo suo sine accersita 
cornute ndatioiie - ., . . . 1 /; 

(13) Epiiyrum , cioè le olive rotte. Cato- 
ne nel capitolo 119 dice: Epityrum 
album , nigrum, variumque sic J 'acito . 
Ex oleis albis , nigris -variisque nu - 
cleos ejicito . Sic condito . Concidito 
ipsas : addito oleum , acetum , corian- 
drum , cuminum , foeniculum , rutam 
mentam , in orculam condito , oleum 
supra fietj ita utitor . Si vede dunque 
che l’ epityrum può essere fatto con 
olive bianche, nere e screziate. 

(14) : Vannis. Schneidero ed Einsio Advers. 
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III 3 pag. 396 vorrebbero leggere col 
sangermancnse cannis . 

(15) Liquamine . Schneidero colle prime 
édizioni e col sangermanense vorrebbe 
leggere imbuuntur liquida gumi & as- 
sicantur . Giocondo ha amato di dire 
liquamen j ma certamente non si può' 
interpretare tal voce per muria che 
anticamente adopravasi . Il garurn per 
lo più si chiama liquamen ; ma que- 
sto non può servire a quest’ uopo j e 
Schneidero crede che nella lezione li- 
quidate m vi sia nascosta la voce 
gummi, o cummi : almeno è certo che 
la gomma liquida si adoprava al tem- 
po di Columella in luogo della' mor- 
chia. 



T 2 CA- 
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Aliud paòtuin, cjuo condiuntur oliva?. 

Seguitar autcm frigus hicmis * per quod 
olivitas 3 sicut vindcmia 3 curam villici re- 
petit . Prius itaque ( quoniam inchoavi- 
mus ) de condituris olivarum pracipiemus > 
ac statini cpnficicndi oìei rationem subii— 

óemus . Pause* bacca 3 vel orchita 3 non- 

* » > 

nulli s regionibus etiam Navi a, conviviorum 
epulis praparantur , Has igitur Qim iam 
nigruerint , nec adhuc tamen permutar a 
fuerint , sereno calo distringere manu con- 
venite letta sque cribrare 3 <& secernere 3 
quacumque maculos* 3 scu vitiosa , minorisve 
incrementi videbuntur : deinde in singidos 
modios oliva salis integri teriias heminas 
adiicerc 3 &* in vimincos qualos confun - 
(fere superposito copioso sale , ita uti oli- 
vas contegat 3 sicque tngintq dies pati 
consudascere , atque omnem amurcam ex - 
stillare : postea in alveum diff ondere mim- 

da- 
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Altra maniera di condir le olive : 

Viene m progresso il freddo dell’ inver- 
no } nel quale si fa la raccolta delle oli- 
ve, la quale in egual guisa della ven- 
demmia , ricerca le cure della castalda . 
Primieramente adunque , giacché abbiamo 
Cominciato (i), daremo i precetti pei* 
condir le olive, è tosto parleremo del 
modo di fabbricar Polio. Le olive pau~ 
sc<e , le orchites 3 ed in alcuni paesi an- 
che quelle di Nevio si apprestano per la 
mensa . Bisogna dunque raccogliere i 
quest’ effetto siffatte olive colla mano in 
tempo sereno' , quando cominciano ad 
annerirai (2), e quando non sono total- 
mente mature, crivellarle, e mettere in 
disparte quelle che paiono macchiate , o 
guaste, 0 troppo picciole; dopo in un 
rnodius di olive si metteranno tre hefni- 
nd di sale intiero ; e dopo di avere 
Confuso' ir sale colle olive in panieri di 
vinchio i sopra si spargerà in copia del 
sale hpo a che trovinsi coperte di que- 
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daque spongia salem , ne permancat , de- 
tergere: tum in vas aducere, 0 sapa 
vel defruto amphoram replere superposìto 
spissamento aridi focniculi , quod olrvam 
deprimat . Plerique tamen tres partes de- 
filiti aut mellis, 0 unam miscent aceti, 
aliqui duas partes , 0 unam aceti, 0 
eo, quo condiunt iure. Quidam, cum oli - 
vam nigram legerunt , eadem portione , 
qua supra, saliunt, 0 sic collocant in 
qualis , ut immistis seminibus lenti sci al- 
terna tabulata olivarum 0 salis usque in 
summurn componant : deinde post quadra- 
gìnta dies , cum oliva quidquid habuit 
amurac exsudavit , in alveum defundunt , 
0 cribratam separant ab seminibus len- 
ti sci , spongiaque detergente nequid adht- 
reat salis : tum in amphoram confundunt 
adieSlo defiuto , vel sapa , vel etiam mol- 
le , si est copia atteraque similiter fa- 
ciunt . - In singulos modios oliva singu- 
los scxtarios maturi seminis anisi, lenti-, 
scique y 0 ternos cyathos semini f amica- 
li ; si id non est, ipsurn fxniculum conci- 
. suiti 
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sto; e così si lascieranno sudare per tren- 
ta giorni (3) e stillare tutta la morchia 
che contenessero. In progresso si verse- 
ranno in un bacino: e si asciugherà tut- 
to il sale (4) con una spugna netta . 
Poi si ' porranno in un’ anfora che si 
empirà di vino cotto sino allo scemamen- 
te di due terzi , o della mètà , e si spro- 
fonderanno abbasso, comprimendole con 
un pugno di fenocchio secco . Alcuni pe- 
rò aggiungono una parte di aceto a tre 
parte di vin cotto sino al calo della me- 
tà , o di miele; ed altri mescono una 
parte di aceto o due parti dell* uno , o 
dell’altro (5); e così le condiscono in 
questo liquore. Alcuni 3 dopo di avere 
raccolto l’oliva nera e di avervi messo 
del sale nell’ indicata proporzione , la met- 
tono in panieri , cui uniscono de’ semi 
di lentisco; e formano sino all’ alto dei 
panieri (6) alternativamente degli strati 
di olive e di sale ; e passati quaranta 
giorni , e dopo che le olive hanno tra- 
sudato quanto contenevano di morchia , 
Je versano in un bacino } le crivellano per 
separarne i sepii di lentisco 5 dopo net- 
tano con una spugna quanto può esser- 
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sum } quantum satis videbitur 3 aduci opor- 
tet : deinde in singulti madiìs oliVafum sa- 
lti cotti , & non moliti terftàs herriìnds 
admisceri , O* ita in amphoris condi , eas- 
que fasciatiti faeniculi obturari , & quo** 
fidi e per ter r am volutati > deinde teTtio 
quoque aut quarto die quidquid amurcte 
mesti rutili . Post xl dies in alvcum dif- 
f und't 3 & a sale tantummodo sepay ari y 
sic ne spongia detergeantur oliva , sed 
ita ut etunt exemta , massulti salti mistrs 
in amphoram condantur , <3* spissamen- 
tis impostiti ad usus in cellam reponan- 
tur . - Maturam olivam in statura fa- 
tiam colymbadem , de muria fallito 9 spon- 
gia tergilo r: deinde canna viridi scindi to 
duobus vel tribus locis > & triduo in ace- 
to habeto: quarto die spotigia extergito y 
in urceum aut cacabum novum mittito subr 
strato apio O* modica ruta . Contisti 
deinde pieno vase o/ivis immitte defrutum 
usque ad os . Lauri turioncs in hoc usa 
mittito 3 ut olivas deprimant $ post dies 
vigiliti utere . 

CA- 
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Vi di sale , e le gettano in un’ anfora , in 
cui versano del vin cotto sino allo sce- 
inamento della metà , o di due terzi , od 
anche del miele, quandi) se n’abbia in 
copia (7) ; e nel restante fanno quanto pre- 
scrivemmo. In ogni modius (8) di olive 
mettono un sextarius di semi di anisò e 
di fornisco maturo con tre cyathi di se* 
mi di fenocchio » o in mancanza di que- 
sto, la quantità di fenocchio tagliato che 
si giudicherà sufficiente 5 poi si aggiun- 
geranno ad ogni mòdius tre hemin& di 
sale arrostito e non pestatoi indi chiu- 
deranno queste olive in anfore che si ot- 
tureranno con piccioli pugni di fenocchio 
e si rotoleranno tutti i giorni per terra £ 
ed ogni terzo , o quarto giorno si vote- 
rà tutta la morchia che vi si troverà , 
Passati quaranta giorni , si verseranno le 
olive in un bacino , e si lascierà che si 
sapori soltanto il sale senza nettarle col- 
la spugna; e quando si avranno levati i 
grossi grani di sale (9), si chiuderanno 
nell’ anfora s sovrappostivi dei pugni di 
erbe , si portano nella dispensa per ado- 
perarle all’uopo . Leva dalla salamoia (io) 
le olive che hai fatto nuotare entro la 

stes- 
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stessa e che . ve le hai disposte a strati 
(11) , dopo di averte raccolte mature ; 
nettale con una spugna; indi con una 
canna verde -tagliale in, due, 0 tre luo- 
ghi , e per tre giorni mettile nell’ aceto ; 
nel quarto' dì. nettale colla spugna, e 
gettale in un orcio, od in vase nuovo 5 
in fondo del quale avrai messo prima 
dell’appio ed un poco di ruta. Per mez- 
zo di conche poi (12) verserai sopra il 
vase pieno di olive del. via cotto sino 
alla diminuzione della metà ; e fino che 
giungerà agli orli del vase ; copri le oli- 
ve con tenerume di lauro, e spronfon*- 
dale nel vase ; potrai farne uso in capo 
a venti giorni. * •. 


,1/ 
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ANNOTAZIONI 


Ai Capitolo XLVIII. 
y * . . ~ •• 1 * » * * 

(i) Quoniam. Alla voce itaque principia il 
capitolo ne’ codici lipsiense e sanger- 
manente, ed i codici vi innestano il 
lemma;: Nigrarum olivarum composi - 
fio . Le prime edizioni ed il sanger- 

ma- 


Digitized by Google 


Capitolo XLVIII. 295 
manense mettono quia jam in luogo 
di quoniam ; laonde Schneidero vor- 
rebbe leggere : quam jam inchoavi - 
mus > condituram olivaram perfide - 
mus . 

•* . * • ... 

(2) Nigruerint . I Georgici greci IX, 29 

condiscono nell’ ossimele le olive lun- 
ghe , nerissime e bellissime finitamen- 
te ai loro picciuoli ; poi le mettono 
nettate nell’ acqua fredda., le seccano 
\ ne’ cannicci : ciò fatto le versano in 
bacini, e sopra vi versano dell’olio, 
ed a nove choenix di olive uniscono 
una choenix di sale pestato; le pon- 
gono in vasi , e vi versano sopra 
dell’ ossimele . 

(3) Triginta dies pati consudascere . Nel 

codice sangermanense si ha quadra - 
ginta ; e così pure si dice per ben 
due volte in questo stesso capitolo . Le 
prime edizioni ed i codici sangerma- 
nense e lipsiense mettono consudesce- 
- re i lezione che approva Ursino, aven- 
dosi nel capitolo VII di questo libro 
dum comudent . 

- ; ( 4 ) 
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(4) Permàneat . Schneideto approva la le- 

zione delle prime edizioni e del li- 
psiense perveniat . 

. i • , «v » 

(5) Àliqui duas pdrtes , 6* linam aceti * 

Queste parole non si trovano nel san- 
germanense 4 

(6) Et àalis usqut . Le priiiie ediziorii è tre 

codici hanno : & similiter deinde sa- 
li s tum ìterum ollvarum & similiter 
sUpra salis usque r 

* • ■ V* ‘ 

(7) Melle . Il codice sangermariense ha /nel- 

la si est copiosa . 

(8) I codici polizianeo e lip’sierise innesta- 

no il lemma: Oliva ni gr a sine dulci. 

• 1 * . . 

(9) ' MasSuliS salis rtliitii* Sono sospette a - 

Pontedera queste parole ; e perciò vo- 
leva leggere offulis ; ma il codice san- 
germanense mette maxime salis micis : 
pare che la voce màxime sia altera- 
ta : in Poliziano si ha maximi : laon- 
de Sehneidero corregge così : exemtce' 
maximis salis micis , Il nostro Mode- 

ia- 
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irato vuole solamente che si separine» 
le olive dal sale non pestato , nè pre- 
scrive che si debbano nettare con una 
spugna : separate poi che si sono dai 
grossi ed intieri grani di sale , si metr 
fono nell’ anfora . Il testo corrente pre- 
scrive il contrario , perchè mesce nuo- 
vamente alle olive il sale intiero. Gro- 
novio les$e nel sangennanense così : 
deter gatur olivee , sed ita , ut erunt 
exempta maxime salis mias ; sarebbe 
perciò da dirsi : sed ita ut erunt , 
exempta maxima salis mica . 

(10) Maturala . I codici lipsiense e poli*» 
zianeo mettono avanti questa parola 
il lemma : Olivara Ciliensem sic con- 
dito ; ed il sangermanense : Qlivam 
Ciliciensem sic condito . 

. * * ’ * * . /' 

(11) Statura. Piuttosto è da dirsi snatura ; 
che se non altro s’intende: anche Ni- 
clas ad Geoponica pag. 632 preferiva 
questa correzione. Gesnero non sa de- 
cidersi se per saltura, o per striclura : 
ma Palladio parlando delle olive che 
nuotano ha stratura intercedente, 

(12) 
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(12) Conclsis é Le prime edizioni mettono' 
ùonchis : le olire da condirsi non si 

ta- 




CAPUT ' XL 1 X. 


Quomodo nigrae olivas condiantur. 

Oliva nigra maturissima sereno Càio le - 
gitur , caque sub umbra uno die in can- 
nis porrigitur 3 0 qu&cumque est vitiosa 
bacca 3 separatur . Itcrn siqvi adh&serant 
pcdiculi 3 adimuntur 3 foliaque 0 sur cu li , 
quicumque sunt interfnisti 3 eximuntur . 
Postero die diligenter cnbratur, ut siquid 
ìnest stercoris separetur ; deinde intnta 
oliva novo fìsco includitur 3 0* preio subii - 
citur 3 ut tota notte cXprimatur . Postero 
die iniicituf quam mundissimis mofis sus- 
pensis 3 ne nucleus frangatur ; 0 cum 
est in sampsam redatta 3 tunc sai cottus 
tritusque manu permiscetur cum cateris 

ari - 
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. N tagliano minutamente , ma si ammac- 
cano , ovvero si tagliano in alcuni luo- 
ghi . 


CAPITOLO XLIX. 

Come si condiscono le olive negre . 

1 

» % 

Si raccolgono a cielo sereno le olive" 
nere e maturissime (1), e per un gior- 
no si estendono sopra canne all’ ombra , 
e si mette in disparte qualunque bacca 
che sia guasta . Parimente si strappano i 
picciuoli , se ve ne sono , le foglie ed 
i ramoscelli che possono trovarsi fram- 
mischiati . Nel giorno dopo si crivellano 
con diligenza , e si tolgono di mezzo 
tutte le immondizie: indi le olive non 
ancora tritate, si rinchiudono in un pa- 
niere nuovo, e per tutta una notte si ten- 
gono compresse dal torchio. Nel vegnen- 
te giorno si mettono sotto macine nettis- 
sime che sono sospese , affinchè non rom- 
pano il nocciuolo , e quando si sono ri- 
* dotte in sansa , vi si unisce colle mani 

del 
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artdìs condimentis ; hac miteni sunt 9 car- 
pimi y cyminum 3 semen feeniculi , anisum 
JEgyptium . Sat erit autem totìdem hc- 
minas salis adiicere , quot sunt modi\ 
olivarum , 0* oleum superfundere , ne 
exarescat : idque fieri debebit , quoties- 
cumque videbitur assiccari . Nec dubium 
est y quin optimi saporis sit, qua ex oli * 
va posta fatta est. Caterum supra duos 
menses sapor eius non permanet integer , 
Videntur autem alia genera buie rei ma - 
gis esse idonea y sìcut Licinia 0 culmi- 
nea . Verumtamen habelur praàpua in 
hos usus olea Calabricay quam quidam 
propter similitudinem oleastellum vocant . 


CA- 
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del sale arrostito e pestato unitamente 
ed altri condimenti secchi , come il car- 
vi (2) , il cimino , il seme di fenocchio , 
e Paniso di Egitto : Basterà mettere una 
hemina di sale per ogni modius di olive, 
e versarvi sopra dell’olio, onde non si 
secchino: e ciò si dovrà ripetere ogni- 
qualvolta sembreranno seccarsi . Non vi 
ha dubbio che le olive posi<e condite in 
tal modo non acquistino un gratissimo 
sapore il quale per altro non si conser- 
va intatto oltre due mesi . Pare anche che 
altre specie di olive sieno più acconce a 
quest’ oggetto , come le licinU e le cul- 
trìine £ : si giudica per altro superiore a 
tutte Poliva di Calabria (3) che chiama- 
no alcuni oleastellus , perchè rassomiglia 
all’olivo salvatico. 


Columella Tom. X. V AN- 

* 1 
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, ANNOTAZIONI 
al Capitolo XLIX. 

(i) Il lemma di rincontro è certamente di- 
verso da quanto si tratta nel capitolo. 
rt Titulus antiquus , dice Schrieidcro , 
habebat : Sinapa quomodo fiat . Sed in 
Polit. Sangerm. & Lipsiensi est ; san - 
sam quemadmodum fiant . Capite se- 
quenti samsce seu sansa: dicuntur oli- 
vae conquassataci corticulis resolutis & 
emoilitis ; sunt igitur graece S-Axttou' . 
Pedem olivarum esse samsam , idem- 
que quod in uvis pedem vinaceorum , 
pessime, Harduinum scilicet secutus , 
affinnat Gesner,- quod statim appare- 
bit loca indicata diligenter consideran- 
ti . QAxrrxg èAaixg conficere docent 
Geopon. IX , 32 ; fraftas vocat Caelius 
Aurei. Chronic. 3 . Ex eodem genere 
sunt , quas capite praecedente epityrum 
vocari dixit . Quarum aliquas exemtis 
nucleis condiebantur salibus tritis cura 
cumino & fceniculi fasciculis &. mu- 
sto j quas xitoptjvxg vocabant Graecii te- 
%;■} ste 
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ste Polluce VI, 45; alise cum nuclei^ 
condiebantur , ut nairant Geoponica 1 . 
c. Sed ibi olivse , nondtim nigrescerc 
incipiente^, sitmuntur. Sed ut epity- 
rum album, nigrum & varium confìcit 
Cato c. 119, quod est genus olivarum 
fraftarum nucléis exemtis , ita fùissé 
videntur hse ipsse SxxTrxì modo ex al- 
’ bis , alias ex nigris aut vàriis fa£tae . 
Nunc demum comperio , hodieque Etru- 
scos sansa &c sansena appellare olivas 
infra&as , quod vocabulum Lexicographi 
quidam male cum fracibus permutant , 
& gallicum mare cTo/ives interpretan- 
iur . Ceterum hoc genus olivarum con- 
ditarum genere SXxttwv comprehendi 
videtur . Forte nomen id peculiare sibi 
babuit , sìnapa, quod offerunt libri 
multi. Colymbades certe non sunt ; eae 
enim integrse condiuntur, uti docent 
Geoponica IX, 53 quas ad condituram 
colymbadura postulant olivas magnas 
& grandes, aSpxg 

(2) Carpum . Si dica careum con tre codi- 
dici , con Pontedera e Schneidero. 

• 

V 2 (5) 
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(3) Calabrica . Presta Memoria sui saggi 
diversi d'Olio pagina 41 v , dice essere 
quella che oggidì si chiama cellina , o 
morella da altri ; alla p. 94. accenna 

pa- 


CAPUT L. 

Qua ratione oleum fit. 

Media est olivitas plerumque imttum men- 
sis Decembris 5 narri 0 1 ante hoc tempus 
acerbum oleum conficitur , quod vocatur asti- 
vum , 0 circa hunc mense m viride pre - 
mi tur y deinde postea inaturum . Scd acer- 
bum oleum facere patri sfamihas rationibus 
non conducit: quoniam exiguum fluit, ni - 
si bacca tcmpestahbus in terram decidi 1 3 
0* necesse est eam sublegere } ne a do- 
mestici pecudibus ferisve consumatur . Vi- 
ridis autem not<e conficele vcl maxime ex - 
pedit , cum 0* satis fluii 3 0* pretio pe- 
ne duplicat domini reditum . Scd si vasta 

sunt 
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parecchi altri nomi , coi quali è chia- 
mata , come uliva di Lecce , uliva di 
Nardo , di Scorrano , Cafarella } Ca 
scia , Saracena . 



CAPITOLO L. 


.. 

In qual maniera si faccia /’ olio : 

Il tempo medio per raccogliere le olive 
è comunemente al principio del mese di 
Decembre , perchè avanti questo tempo 
T olio riesce (i) acerbo ,■ e si chiama 
olio di estate , in questo mese riesce ver- 
de, e quello che si fa dopo, si chiama 
maturo. Ma non torna conto al capo di 
famiglia di fare P olio acerbo, perchè 
dalle olive se ne spreme in poca quanti- 
tà (2), quando bene le bacche non sieno 
state abbattute dai venti, o dalla gragnuo- 
la ; e in allora si è nella necessità di racco- 
glierle, onde non sieno mangiate dal be- 
stiame sia domestico , o selvaggio . Gio- 
va poi moltissimo farne di verde, per- 

V 3 chè 
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sunt oliveta > necesse est ut aliqua pars 
eorum maturo fruolui reservetur . Locus 
antem in quo confici oleum debeat eli am 
descriptus est priore volumine , panca ta- 
mcn ad rem pertincntia commemoranda 
sunt , qu£ prius omiseram . Tabulatum 7 
quo feratur olea 3 necessarium est 3 quam- 
vis praceptum habeamus 3 ut uniuscuius- 
que diei fruclus mollis & preio statim 
subiiciatur . Verumtamcn quia interdum im- 
modica multìtudo bacca torculariorum vin- 
ài laborcm 3 (si labor est , ) esse oportet 
pensile horreum 3 quo imponantur fruBus : 
idque tabulatum simile esse debet granario , 
& habere lacusculos tam multo s, quarti 
postulabit modus olirne j ut separetur 3 
seorsum rcponatur umuscutusquc dici coa- 
clura . fìorum lacuseulorum solum lapide 
vel tegulis oportet consterni 3 <ùn ita de- 
clive fieri 3 ut celeritcr omnis humor per 
canales aut fistulas defluat 3 nam est ini- 
micìssima oleo amurca 3 qua. si remansit 
in bacca 3 sùporem olei corrumpit . Itaque 
cum lacus 3 quemadmodum diximus 3 extru - 
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chè se ne spreme a sufficienza , e per- 
chè si raddoppia quasi la rendita del pro- 
prietario . Ma se gli oliveti sono estesi 
di molto , è necessario che si serbino 
alcune piante , dalle quali si spiccheran- 
no le olive quando si farà 1’ olio matu- 
ro (3) . Si è già descritto nel primo li- 
bro (4) il luogo, in cui è da farsi l’o- 
lio; e qui non sono da mentovarsi che 
alcune cose relative a quest’operazione e 
intralasciate allora . Bisogna aver un ta- 
volato 3 ove portare le olive , quantun- 
que ci si precetti di metterle giorno per 
giorno sotto il torchio e le macine; a mi- 
sura che si raccolgano . Ma perchè alle 
volte per la troppa quantità delle bacche 
non possono resistere quelli che atten- 
dono al torchio (5) , fa mestieri che si 
abbia il granaio sotto la soffitta , ove si 
portano le olive , il cui pavimento sarà 
simile a quello del granaio ; vale a dire 
distribuito a case, ove riporre le olive 
raccolte in un giorno , onde restino se- 
parate , ed il numero delle case ha da 
corrispondere alla quantità 'delle olive . 
Bisogna selciare il suolo delle case con 
pietre , o con mattoni , e farlo a pendio 

V 4 in 
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xeris 3 asscrculos biter se distante s semipe- 
dalibus spatiis supra solum ponilo s C 7 * 
cannas diligenter spìsse textas imicìto , ita 
ut ne baccani transmittere queant , & oli- 
ve pondus possinl sustinerc. luxta ornnes 
autem lacusculos y ea parte qua dejluet 
amurca y sub ipsis fistuhs in modum fos - 
sularum concavum pavimentum 3 vel ca - 
vum lapidem esse oportebit 3 in quo con - 
sistat 3 & unde exauriri possit quidquid 
defili xeni . P raterea lacus y vel dolia pre- 
parata sub teSlo habere ^oportebit y que 
seorsum rccipiant sui cuiusque generis 
amurcam 3 sive que sincera defili xerit y 
sive ctiam qua salcm recepcrit y nani atra - 
que usibus plurimis idonea est . Ólco au- 
tem conficiendo mole utilwres sunt , quam 
trapctum ; trapetum 3 quam canalis y & 
solca . Mole quam facilimam patiuntur 
administrationem : quoniam prò magnitu- 
dine baccarum vel submitti y vel etiam eie- 
vari possunt y ne nucleus y qui saporem 
olei vitiat 3 confringatur . Rursus trape - 
tum plus operi s y faciliusquc quam solca 
• & ca - 
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in guisa che prestamente coli ogni omo- 
re in canali o fistoley perchè la morchia 
è contrarissima all’ olio, e se soggiornasse 
nella bacca , corromperebbe il sapore 
dell’ olio . Formate le case nel modo che 
dicemmo , si metteranno sul loro suolo del- 
le assicelle, distanti tra di loro un mezzo 
piede, sopra le quali si porrà uno stretto 
e denso tessuto di canne fabbricato con di- 
ligenza , acciocché le olive non passino 
attraverso, e possano sostener il peso del- 
le stesse . Rimpetto a tutte le case ed ove 
stillerà la morchia , e sotto le fistole , od 
i condotti si farà un pavimento concavo , 
o un canale di pietra (6) , come una 
picciola fossa, ove si arresterà tutto il 
liquore che stilla , e da dove si potrà at- 
tingere. Oltre ciò converrà aver preparati 
in casa dei tini, o delle botti per riporvi 
separatamente la morchia di ogni specie 
di olive , sia che essa stilli sincera (7) # 
sia quella che si raccoglie dopo di avere 
salate le olive , perchè tuttaddue sono ac- 
conce per varj usi . Per far P olio sono 
più utili le mole che il trapetum (8) , 
e più questo del canalis e della so/ea 
(9) . Le molle facilmente si possono ma- 

neg- 
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&• canali s efficit. Est & organimi ere- 
fi# tribula simile 3 quod tuclicula vocatur : 
idque non incomode opus efficit 3 nisi quod 
frequenter vitiatur 3 si bacca pluscu- 
lum ingesserà 3 impeditur , Pro conditio- 
ne tamen 3 & regionum consuetudine 
pradifia madrina exercentur ^ sed est opti - 
ma molarum, tum etiam trapeti. Hac an- 
te quam de oleo conficiendo dissererem , 
prafari necesse habui . Nunc ad ipsam 
rem veniendum est 3 quamquam multa 
omissa sunt , qua sicut ante vindemiam , 
sic ante olivi totem prap arando sunt , tam- 
quam li gnor um copia 3 qua multo ante 
apportando est , ne cum res desiderane - 
rit 3 opera avocenlur $ tum scala 3 corbu- 
la , decemmodia , trimodia satoria 3 qui - 
bus districa bacca suscipitur 3 fisci 3 fu- 
ncs cannabini 3 & spartei 5 concha ferrea 
quibus depletur oleum , opera/la 3 quibus 
vaso olearia conteguntur , spongia maio - 
res , & minor es y urcei 3 quibus oleum pro- 
geritur 3 carnea tegetes 3 quibus oltva 
cxcipitur 3 & siqua sunt alia, qua nunc 

me- 
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raggiare, poiché (io) si possono abbas- 
sare 3 od anche inalzare , , secondo le 
quantità delle olive che vi si mettóno so- 
pra, affinchè non si rompa il nocciijolo 
che guastarebbe l' olio . D’ altronde il 
trapcìum fa maggior lavoro e più facil- 
mente della solea e del canalis. Havvi 
ancora una macchina , chiamata tudicula 
(11), simile ad una trebbia inalzata , la 
quale serve sufficientemente , sennonché 
si sconcerta di spesso , e $’ impedisce il 
suo moto , se vi si mettono un poco più 
di olive . Secondo la natura però e l’uso 
dei paesi si possono adoprare le accenna- 
te macchine j ma la miglior di tutte è la 
molla (12)» ed anche il trapetum . Ho 
dovuto di necessità premettere queste cose 
avanti di parlare del modo , con cui va 
fatto l’olio. Ora trattiamone, quantunque 
siensi tralasciate molte cose, le quali conve- 
niva preparare avanti la raccolta delle olive, 
in quella guisa che si fa pure avanti la 
vendemmia , come que’ legni che bisogna 
apprestare molto tempo prima , acciocché 
i lavoratori non sieno traviati , quando 
ne avranno bisogno, le scale, i panieri, 
le misure di dieci moda , e quelle di tre 

nel- 
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memoriam meam rcfugiunt . Hac omnia j 
C7* multo plura esse debent : quoniam in 
usu dcpercunt 3 & pauciora fiunt $ quo - 
rum siquid suo tempore defucrit , opus 
intemiititur . Sed iam quod pollicitus sùrti 
exequar . -*• Clini primum bacca variare 
cocperint 3 & iam quadani nigr<e fuerint , 
plures tamen alba , sereno cedo manibus 
distrìngi olivam oportebit , & substratis 


tcgetìbus aut cannis cribrati & purgati j 
tum di li scuter mundatam proiinus in tor - 

v, , ,> c \ * •* -> - • .i } 

Oliar deferti 3 O* integrala in jtsànis no- 
vis includi , prehsque subiici > ut quantnm 
possit paulispar exprimatur j postea reso - 
lutis coriicuhs e molliti debebitnt p adicElis 
biiiis se x tatù s in teori salò in sìnzulós mo- 
</ìoj i O* aut regulis , St con siictudo erit 
regionis, aut certe novis fisànìs sampsie 
exprimi ì quod dónde primum defiuxerit 
in rotundum labrum (nani hi mchus est, 
quam plumbeum quadratum, vcl strillile 
gemellar) prothuts capvlator depleat 3 O* 
in ficiìha lahra /mie usui preparata de- 
fundal . Stili autem in cella olearia tres 
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nelle quali si mettono le olive raccolte , 
i cestelli , le corde di canape e di gi- 
nestra di Spagna , le conche di ferro , 
con cui si astringe P olio i coverchi , coi 
quali copronsi i vasi , in cui mettesi 
1’ olio , le spugne grandi e picciole , gli 
orci , coi quali si porta fuori l’ olio , i' 
cannicci, i craticci (13)» sopra i quali- 
si mettono le olive , e tutti quegli altri 
utensilj che ora non mi ricordo. Tutti 
questi è in quantità deggiono essere ap- 
prontati , perchè adoperandoli , vengono 
a mancare , e si diminuiscono di nume- 
ro; e se alcuno di questi mancasse quan- 
do ve n* è bisogno, converrebbe intra- 
lasciare il lavoro . Ma ora eseguisco 
quanto ho promesso (14)» Subito che le 
bacche cominciano a cangiar colore (15) 
che sono diventate negre alcune , e che 
la maggior parte sono bianche, bisogne- 
rà raccoglierle eolia mano in tempo se- 
reno , distendere de’ canicci a o de’ cratic- 
ci , e crivellarle e nettarle . Nettate che 
sono diligentemente , si portano tosto 
sotto il torchio , ove intiere si rinchiu- 
dono in panieri nuovi , e si mettono sot- 
to il torchio ( 1 6) , e si fa che scemano 

me- 
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labrorum ordincs 3 ut unus prima ilota ,> 
ìd est prima pressura oleum recipiat , al- 
ter secunda, tertiUs ter ti a j namplurimum 
refert non misccrc iterationem , multoque 
rriiiiUs tertiationem cum prima pressura: 
quoniam longe melioris saporii est > quod 
minore vi preli , quasi lixivum defluxe- 
rit ; cum deinde paululum in labris primis 
constiterit oleum 3 eliquare id capulator in 
secunda labra debebtt y O* deinde in sé - 
qùcntia usque ad ultima ; nam quanto sa- 
piùs iranslatione ipsa ventilatur > & qua- 
si exer celar 3 tanto fit liquidius , & arnur- 
ca liberatur . Sat erit autem in singulis or- 
dinibus tricena componi labra, nisi vasta 
fuerint oliveta y & maiorem numerum de- 
cider averint . Quod si frigorìbus oleum cum 
amurca congelabitur „ plusculo sale cotto 
utique utendum erit j ea res resolvit oleum , 
& separai ab ornili vitio > neque veren- 
dum est 3 ne salsum fiat ; nam quantum - 
cunque adieceris salis y nihilominus sapo * 
rem non recipit oleum . Solet autem ne sic 
quidem re solvi } cum maiora f rigor a incesse - 
> runt : 
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meno che sia possibile della morchia 
(17) . Messo poi in libertà il torchio 
si (18) spargono due scxtarii di sale 
intiero in un modius di olive, la cui su- 
perfìcie siasi smossa, e si dovranno spre- 
mere le sanse 0 con travicelli quadrati 

(19) , se tal è il costume del paese, o 
almeno si chiuderanno in nuove gabbie 

(20) . 11 primo olio , che stillerà nel 
rotondo bacino ( lo che è meglio di un. 
vasQ quadrato di piombo (21), o di uno 
a parecchi fondi fatto coi mattoni ) , 
tosto lo attingerà chi sovrantende a votar 
Tolio, e lo verserà (22) in bacini di 
terra cotta preparati a quest’uopo . Sienvi 
poi nella stanza a olio tre ordini di baci- 
ni , il primo de’ quali riceverà l’ olio del- 
la prima qualità , vale a dire quello della 
prima strettura, il secondo riceverà quello 
della seconda e il terzo quello della ter- 
za; perchè importa moltissimo di non 
mescere all’ olio della prima strettura 
quello della seconda , e molto meno quel- 
lo della terza, poiché di lunga mano ha 
un miglior sapore quello che spremesi 
con poca forza di torchio , e che stilla 
come una lesciva . Quando 1 ’ olio sisari 
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runt: itaque riitrum torrefar , O* 'contri - 
tum inspergitur 3 & commi scetur 3 ea res 
eliquat amurcam . Quidam 3 quamvis dili - 
gentes olearii , baccam integram preio non 
subiiciunt 3 quod existimat aliquid olà de- 
perire i nam cum proli pondus accepit 3 non 
sola exprimifar amurca , sed O* aliquid 
secum pinguitudinis attrahit. lllud autem 
in lotum pracipiendum habeo y ut neque 
fumus 3 neque fuligo 3 quamdiu viride oleum 
conficitur 3 in torcular admittatur y aul in 
cellam oleariam $ nam est utraque res ini- 
mica fiuic rei, peritissimuque olearii vix 
patiuntur ad unam lucernam opus fieri j 
quapropter od eum statura cali O* tor- 
cular , O* cella olearia constituenda est , 
qui maxime a frigidis ventis aversus est , 
quoniam minime vapor ignis desiderata . 
Dolio autem , O* seria 3 in quibus oleum 
reponifar y non tantum co tempore cu- 
rando surtt , cum fruoìus necessitas cogit , 
sed ubi fuerint a mercatore vacuata 3 con - 
festirn villico debet adhibere curam, ut si 
qua feces aut amurca in fundis vasorum 

sub - 


Digilized by Google 



4 

I 

Capitolo L. ' 321 

riposato alcun poco nei primi bacini , 
converrà che chi è incaricato di votarlo, 
lo versi nei secondi bacini, e dopo nei 
seguenti sino agli ultimi $ perchè quanto 
più si ventila con questi replicati trava- 
samene , e quanto più , per così dire , 
si tormenta, tanto più diventa liquido , 
e si libera dalla morchia . Basterà poi 
che ognuno dei tre ordini sia composto 
di trenta bacini, quando bene non sieno 
troppo estesi gli oliveti (23) , e che ne 
ricerchino un maggior numero . Se il 
freddo congela l’olio colla sua morelli* , 
bisognerà certamente adoprare un po- 
co di sale arrostito , perchè questo è il 
' mezzo di scioglierlo e di separarlo da 
tuttociò che lo altera: nè temasi che 
diventi salato (24) , perchè , qualun- 
que sia la quantità di sale che si ag- 
giunga , l’ olio non ne contrae mai il 
sapore . Accade alcuna volta che 1 ’ olio 
nemmeno in questa guisa si sciolga nei 
gran freddi; e perciò si arrostisce del 
nitro, e tritato vi si sparge sopra e si 
mesce: in tal modo si rende liquida la 
morchia (25). Alcuni diligentissimi (26) 
fabbricatori di olio non mettono sotto il 
Columella Tom. X. X tor- 
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sub sederini 3 stalim emundentur 3 fla/z 
calidtssima lixivia 3 ne vasa ceram remit- 
tant 3 sed semel atque iterum eluantur : 
deinde aqua tepida levitcr manibus defri- 
centur 3 O* sapius eluantur 3 atquc ila 
sponda omnis humor assketùf . 
cretam figularem in rnodum liquidò fecif 
aqua rcsolvant 3 , . & cum vasa laverint , 
hoc quasi iure intrìnsecus oblinant 3 & pa- 
tiantur arescere . Postea cum res exigit 3 
pura eluunt aqua 3 nonnulli prius amurca, 
deinde aqua vasa perluunt 3 & assicant 3 
turn consideranti numquid ceram novam 
dolia desiderent ; nam fere sexta quoque 
olivitate cerari oportere antiqui dixerunt ; 
quod fieri posse non intelligo s nam que - 
madmodum nova vasa si calefiant, liqui — 
dam ceram facile recipiunt 3 sic vetera 
non crcdiderim propter olei succum 3 ce- 
ra tur am pati 3 quam tamen & ipsam ce - 
raturam nostrorum temporum agricoU re- 
pudiaverunt 3 existimaveruntque satius es- 
se nova dolio liquida gummi perluere . 
siccataque suffumigare alba cera 3 ne pal- 

lo- 
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torchio la bacca intiera , perchè credono 
che si perda qualche poco di olio j e 
quando si comprime la bacca, non solo 
si spreme la morchia j ma strascina seco 
anche qualche poco di liquido grasso. 
Ma ecco un precetto generale , di non 
lasciare cioè che nè fumo , nè fuliggine 
si trovi nella stanza deir olio , o nel 
torchio medesimo nel tempo che si fa 
l 1 olio verde , perchè 1’ uno e 1’ altra so- 
no contrarj a questo lavoro j e perciò i 
più abili fabbricatori di olio permettono 
appena che nell’atto del lavoro si trovi 
una lucerna : e per questo il torchio e 
la stanza dell’ olio sieno volti a quel la- 
to del cielo , che sia meno esposto ai 
venti freddi , acciocché sia mestieri ado- 
prare pochissimo fuoco ( 27 ). Non biso- 
gna poi soltanto aver cura delle botti e 
delle mezzine , nelle quali si mette V o- 
lio, soltanto allora che la raccolta dei 
frutti si sforza ; ma la castalda deve al- 
lora che il mercante le ha votate, tosto 
adoperar ogni cura , onde sieno nettate 
nei fondi dalla feccia e dalla morchia . 
E netterà questi vasi non già con un 
ranno caldissimo , per non distaccare la 

X a ce- 
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lore capiant 5 eamque sujfitioncm semper 
faciendam iudicant quotiescunque vel no- 
va } vel vetera vasa curantur , & oleo 
novo praparantur . Multi cum semel nova 
dolia vel serias crassa gummt liverunt , 
una in perpetuum gummitione contenti 
sunt ; & sane qua semel oleum testa com- 
bibit, alter am gummitionem non recipit j 
respuit enim olei pinguitudo talem mate - 
ri am , qualts est gummi. - Post mcnsem 
Decembrem circa Calendas lanuarias ca- 
dem ratione 3 qua superius , distringcnda 
erit olea 3 & statim exprimenda 5 nata 
si reposita in tabulatum fuerit, celeriter 
concalescct : quoniam hiemalibus pluviis 
amurca plus concipit 3 qua est contraria 
buie rei . Cavendum est itaque 3 ne ex ea 
fiat oleum cibarium 5 quod uno modo vi- 
tati poterit 5 si protinus illata de agro 
bacca commolita expressa erit 3 qua 
sic administrata fuerit , ut supra diximus . 
Plerique agrìcolarum credidcrunt 3 si sub 
te Sio bacca deponatur 3 oleum in tabulato 
crescete : quod tam falsum est } quam in 

area 
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cera (28) , e gli stroppiccerà sovente 
leggermente colle mani 3 e coll’ acqua 
tiepida li laverà, e poi con una spugna 
ne asciugherà tutto 1* umore . Sonovi al- 
cuni che stemperano nell’ acqua della ter- 
ra da pentolaio (29), per fare una spe- 
cie di feccia liquidai e dopo di aver la- 
vato i vasi , li vestono internamente con 
questa specie di liquido denso , e lo 
lasciano seccare; il quale , quando sia 
mestieri , si può togliere coll’ acqua pu- 
ra (30) . Altri li lavano prima colla 
morchia, indi coll’acqua, e li fanno sec- 
care; poi guardano se i vasi abbisogna- 
no di nuova cera; perocché gli antichi 
pretendono che sia mestieri incerarli qua- 
si ogni sei raccolte di olive ; lo che io 
non so comprendere : di fatti se i vasi 
nuovi ricevono facilmente la cera liqui- 
da quando si fanno riscaldare , credo che 
i vasi vecchi non la riceveranno sì di' 
leggeri , perchè sono impregnati di un 
succo olioso . Gli agricoltori dei nostri 
tempi rigettano anche la prima incera- 
tura , e pensano che basti lavare i vasi 

liquida (sr)» e di fu- 
bianca , quando sono 
X 3 see- 


nuovi con gomma 
migarli di cera 
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area / rumenta crescere: ìdque mendacìum 
vetus ille Porcius Cato sic refelltt . Alt 
enim in tabulato corrugati olivata 3 mino - 
remque fieri $ propter quod cum fatti 
unius mcnsuram rusticus sub tetto repo - 
suerit 3 & post multos dies eam molere 
volucrit 3 oblitus priori s mensura quatti in - 
tulcrat 3 ex alio acervo simihter seposito 
quantum cuique menstira defuit supplet , 
eoque fatto vidctur plus olci quieta , quatti 
recens bacca reddere , cum loitgc plurcs 
modios accepcrit . Attamcn si id maxime 
verum esset , nihilominus ex prelio viri - 
ridis olci plus quam multitudine mah num- 
rnorum contrahitur . Sed & Cato dixit : 
Et sic qiiidem quidquid ponderis aut meli- 
sma oleo accedit 3 si portionem vclts in 
fattum adiettiC bacca computare , non 
proventum , sed detrimentum scnties . Qua - 
propter dubitare non dcbemus lettam oh - 
vam , primo quoque tempore commolerc , 
preloque subiicere . Nec ignoro ctiam ci - 
barium oleum esse faciendum ; nam ubi 
èxesa vermiculis oliva decidi t , vel tempe - 

sta- 
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secchi, onde non contraggano la muffa; 
e credono che questa fumigazione sia 
sempre da farsi , ogni qual volta si ac- 
comodano i vasi nuovi, e vecchi, e che 
si preparano per ricevere il nuovo olio , 
Molti dopo di avere intonacato di gros- 
sa gomma (32) una volta i vasi nuovi, 
o le mezzine , si contentano di questo 
unico intonaco; e certamente un vase di 
terra cotta che sia stato una volta imbe- 
vuto di olio , non ammette un secondo 


intonaco di gomma , perchè il grasso 
dell’ olio rigetta una materia della natura 
di quella gomma (33). Dopo il mese di 
decembre , verso le calende di gennaio , 
bisognerà raccogliere V oliva nella manie- 
ra che si disse di sopra , e spremerne 
tosto T olio ; perchè se si lasciasse sopra 
il tavolaro , prestamente si riscalderebbe , 
e perchè per le piogge d’inverno si ge- 
nera in essa maggior copia di morchia , 
la quale è contraria a questo genere di 
operazione . Guardisi però dal fare con 
questa l’olio che si mangia (34); lo che 
si eviterà ammollendo e spremendo to- 
sto l’oliva appena raccolta , e facendo 


tutte le op^zioni che già dicemmo (3 5). 
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statibus O* pluviis in lutum defluxit } ad 
praesidium aqua calida dccurntur, alte - 
numque calefieri debet 3 ut immunda bac- 
ca eluantuTs scd ìd non ferventissima fie- 
ri oportet , vcrum modica calida 3 quo 
commodior gustus olei fiat: nam si exco - 
Bus est 3 etiam vcrmiculorum } caterarum- 
que immunditiarum saporcm trahit . Scd 
cum fuerit oliva clota , reti qua 3 sicut su - 
pra pracepimus 3 fieri debebunt . Fiscis 
autcm non iisdem probum & cibarium 
oleum premi oportebit $ nam veteres ad 
caducavi olivata 3 novi autem ordinario 
apiari oìeo 3 semperquc cum expresserint 
faBa 3 statim ferventissima debent aqua 
bis aut ter elui : deinde si sìt profluens 3 
hnpositis lapidibus 3 ut pondere pressi de - 
tineantur , immergi : vel si necflumen est , 
in lacu , aut piscina quam purissima aqua 
macerar i 3 O* postea virgis ver ber ari , u* 
sordes fecesque dccìdant , & iterum elui , 
skcariquq . 


0 
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Parecchi agricoltori hanno creduto che 
lasciando per qualche tempo 1’ oliva sot- 
to il tetto , cresceva Y olio sopra il ta- 
volato s lo che è falso egualmentechè 
cresca la biada nell’ aia , il cui mendacio 
è in tal modo confutato da Porcio Cato- 
ne il vecchio; imperocché dice che l’o- 
liva si raggrinza sopra il tavolato, e che 
si appiccolisce; ma se un contadino (36) 
ha portato a casa la misura di una stret- 
tura di torchio j e se vuole metterla sot- 
to il torchio molti giorni dopo, siccome 
si scorda la quantità che prima aveva 
portato a casa supplisce a ciò che manca 
alla strettura , togliendo delle olive da- 
gli altri mucchi che parimente separati 
aveva 5 dal che ne viene che Y oliva che 
lasciata aveva quieta (37) sopra il tavo- 
lato , gli sembra rendere maggior quanti- 
tà d’ olio della bacca fresca , quantunque 
in realtà , ne abbia adoperato un mag- 
gior numero di modii . Ancorché tuttociò 
fosse vero, nulladimeno il prezzo dell’o- 
lio verde dà maggior quantità di dana- 
ro dell’ aumento della bacca . Ma Cato- 
ne disse altresì : che qualunque aumen- 
to di peso, o di misura (38) che si sup- 

pon- 
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ponga per parte dell’ olio, se vorrai com- 
putare le olive aggiunte per compiere la 
strettura , non si troverà del profitto , 
ma della perdita . Laonde non dobbiamo 
dubitare di acciaccare P oliva e di spre- 
merla sotto il torchio nel primo momen- 
to che si raccoglie . Non ignoro ancora 
che bisogna far 1* olio che si adopera nei 
cibi: a quest’effetto si raccolgono le oli- 
ve cadute nel fango o per essere state 
mangiate dai vermicelli , o perchè sono 
state abbattute dai cattivi temili e dalle 
piogge , e si mettono a lavarsi dalla spor- 
cizie in una caldaia di rame piena di 
acqua calda (39). Non bisogna per altro 
che l’acqua sia bollentissima, ma mode- 
ratamente calda , se si vuole che l’olio 
sia di un sapore più tollerabile, perchè 
Polio se si cuoce troppo , contrae pa- 
rimente il sapore dei vermicelli e delle 
altre immondizie . Lavate le olive , si 
faranno quelle altre operazioni che di- 
' cemmo di sopra . Non bisogna peraltro 
spremere colle medesime gabbie , e P olio 
buono e quello che si mangia (40) , per- 
chè le vecchie si adoperano per le oli- 
ve cascaticcie , e le nuove pér P olio 

or- 
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ordinario. Sempre poi, dopo che si so- 
no fatte le stretture , si debbono tosto e 
le due e le tre volte lavare nell* acqua 
bollentissima le gabbie , e immergerle 
nell’ acqua corrente , quando » siavene , 
e mettere sopra di esse delie pietre , 
onde, compresse dal peso, sieno tenute 
ferme j ovvero, .se manca il fiume, si 
mettino a macerare in una fossa,, o in un 
serbatoio di acqua purissima, e dopo si 
battano con verghe, acciocché cadano 
le immondizie e le fecce 5 e nuovamente 
si laveranno, e poi si faranno seccare. 


; 1.1 

ANNOTAZIONI 
al Capitolo L. 

A ,* . * , 

(1) Questo lemma è quello che conviene 

qui : del resto sino alla fine sono 
sbagliati . Acerbum .... cestivum . Il 
primo nome lo trae dall’uva acerba, 
il secondo dal tempo . 

(2) Teofrasto nella Storia delle piante IV, 

17 parla dei vermi che si generano 

den- 
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dentro le olive ; e Plinio nel libro 
XVII, sezione 37 , numero 7, allu- 
dendo a Teofrasto , dice : in oliva 
ancipiti eventu , quando sub cute na- 
ti, fru&um. adimunt i augent , si in 
ipso nucleo fuere rodentes eum . Ci- 
gni illos prohibent pluvia, qua fiunt 
post Ar&urum , eoedcm si austrina 
fuere , generant ; in drupis quoque , 
qua maturesccntes tum sunt praci- 
pue caduca. Id riguis magis evenit , 
etiamsi non cadant , fastidiendis . 

L’olio risente molto danno se i ver- 

• / 

mi logorano la polpa delle olive , 
piuttostochè il nocciuolo ; ed il sa- 
pore dell’olio è guastato quando spre- 
mesi colla mola e col torchio la pol- 
pa ed il nocciuolo . Bernard pagi- 
na 302 , parlando delle olive che si 
mangiano , amerebbe che il verme 
soggiornasse piuttosto nel nocciuolo, 
che nella polpa. Questi vermi, dei 
quali Bernard pagina 305 - 31 1 ne tes- 
se la storia , traforano la polpa dell’ 
oliva nel tempo della sua maturazio- 
ne , e per conseguenza accade tal 
danno alle olive appunto in quel tem- 

po 
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po, in cui dicevano gli antichi che 
crescesse la polpa ed il nocciuolo . 

(3) Fructui . Questa voce è da tralasciar- 

si , perchè maturo appartiene all’olio: 
poco dopo dicasi etiamsi descriptus 
est , perciocché segue tctmen . 

V* ■* 

(4) Cioè nel capitolo VI. 

i >• ' V 

(5) Si labor est. Queste parole sono. spu- 

rie e nate dalla ripetizione di vincit 
laborem . 

(6) Cavum lapiderà . Dicasi colle prime 
edizioni e coi codici lipsiense e san- 
germanense canalem lapideum . 

* - \ 1 ■ • . • 

(7) Sincera . Gli agricoltori 1’ adoprano 
bollita a varj usi : veggasi Catone 
capitolo 97, e Varrone lib. 61 , 62. 

(8) Veggasi la descrizione di questa mac- 

china in Catone . 

(9) Per ben conoscere queste macchine bi- 

sognerebbe che qualche autore ce ne 

aves- 
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avesse lasciata la descrizione , come 
ha fatto Catone relativamente al tra- 
peto . Filandro ad Vitruvium Vili, 4 
amerebbe di scrivere solena in luogo 

• ' di sole a ; ma ignoriamo egualmente 

il significato di solena. 

. - T •* ■» * ' * S 

(10) Quoniam prò. Pontedera preferirebbe 
la lezione tum prò delle prime edi- 
zioni c del codice sangermanense 7 
perchè qui si accennano due comodi 
derivanti dall’uso delle mole. 

(1 1) Questo strumento frangeva ed ammac- 
cava le olive ; forse anche ne spre- 
meva la morchia. Quasi lo stesso ci 

1 dice Bernard pagina 389 . Il y a eri 
provence un grand nombre d’ endroits 
où V on Joule les especé d’ olives fon- 
dantes dans des cuviers immédiate- 
ment après qu'on les a cueillies , pour 
flii’il en sorte la plus grande partie 
/de V eau quelles contiennent . Gesne- 
ro ci dice che questa macchina pote- 
va aver qualche rassomiglianza a’ no- 

* stri macinatoi da caffè : e si può sup- 
porre che fosse un cono troncato , o 

una 
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toni piramide scanalata a vite, ed 
. inserita, sopra un albero cilindrico 
. parimente scanaliate da solchi che di- 
scendevano perpendicolarmente, dima- 
nierachè gettando le olive in questa 
macchina pel lato il più « stretto del 
cono, erano strascinate abbasso , quan- 
.do si girava l’albero, e si trovava- 
no, rotte tra le scanalature, per es- 
sere poi scacciate verso un passaggio 
stretto che si trovava al piede della 
piramide . Meister avverte che la tri- 
buta è la carretta cartaginese di Var- 
, rone, ed è di opinione che il trape- 
tum di Catone sia simile alla tri- 
buta, piana *, Pare a Schneidero, che 
. , questa macchina sia quella che i Fran- 
casi dicono battoirs e che noi dicia- 
mo pila . 

(ia) Optima molarum , Sarebbe meglio di- 
re colle prime edizioni sed & optima 
molarum 3 e aggiungere col codice 
sangermanense opus est . Il corrente 
testo è privo di ogni senso : forse 
v’ è qualche alterazione nella voce 
trapeti . 

03 ) 


Digitized by Google 



33^ CoLUMKttA 

(13) Canna tegetes. Dopo canne e vi è una 
virgola nell’edizione di Bruischio, c. 
forse così si avrà anche nelle altre 
tre prime edizioni : difatti , alcune 
linee dopo, si legge substrati s tcge~ 
tibus ut cannis. 

» * ' 

(14) Nei codici lipsiense e polizianeo vi 
ha qui il seguente lemma : De olio 
• viridi confidendo . 

(15) Variare. Ora insegna Columella a fa- 
re l’olio verde, di cui così dicono i 
Georgici greci nel libro IX, capitolo 
XIX. Quando adunque, vedrai che le 
olive maturandosi diventano nere , 
manda a raccoglierle a mano sull’ al- 
bero , evitando che non cadano in 
terra : Tante poi sonosene da racco- 
gliere, quante nella vegnente notte e 
giorno sarà possibile . Raccolte che 
sono si stendono sopra un craticcio 
di vinchi', onde si secchi l’umidità 
che contengono , e guardisi che mes- 
se in mucchio non si scaldino e non 
si guastino. Deggionsi poi separare 
le foglie ed i ramoscelli che vi .sono 

fram- 
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frammischiati , altrimenti 1* olio cor- 
. . rerebbe rischio di durare poco. 

(16) PreKsque subjici . I Georgici greci 
cosi continuano. Dopo passato il ve- 
spro si spargono di sale le olive , e 
si mettono alla mola ben netta , ma- 
cinandole prima colle mani , acciocché 
i nocciuoli non si rompano; poiché il 
succo da questi spremuto , corrompe- 
rebbe l’olio. Debbesi dunque girare 
leggermente la ruota, affinchè si rom- 
^ pa soltanto la carne dell’ oliva . Aven- 
do poi macinate le olive, ed ammol- 
litele, si portano per mezzo di pic- 
• * ciole conche al torchio, e si mettono 
in gabbie di salcio ; perciocché il 
salcio giova assai per la bellezza 
dell’ olio . Dopo si sovrappone ad es- 
se un peso leggere e non violento, 
perchè 1’ olio che stilla in siffatta 
guisa è soavissimo e molto sottile; e. 
però versato in puri vasi , lo serbe- 
rai separatamente : indi comprimerai 
nuovamente con peso maggiore le oli- 
ve, e metterai in disparte l’olio che 
spremesi , per essere di qualità infe- 
Cotumella Tom. X. Y rio- 
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riore al primo, ma superio/e però Si 
quello che si estrae in appresso. Il 
primo olio è detto dai Latini lixi- 
vium . Quelli che usano diligenza nel 
fare Polio, non mettono sotto il tor- 
chio le bacche intiere $ ma prima le 
frangono colla mola sospesa i come 
confessa Columella piu sotto. L’oli- 
va adunque franta colla mola si dice 
sansa, e ridotta così,* si spreme. 

(17) Exprimatuf. Schneidero inclinerebbe 
a leggere exsanietitr , vale a diredhe 
si sprema la morchia . 

(18) Corliculis amolliri . Pontedera dalle 
varianti del lipsiense torculis & moli 

•* traeva la lezione torculis & molis . 
Il nostro testo è per verità oscurissi- 
mo ; e perciò è pregio dell’opera to- 
gliere questa oscurità. Nell’antece- 
dente capitolo si parla della bac- 
ca nera maturissima , e si dice : 
deinde intrisa oliva novo lisco in- 
cluditur 6* preio subiicitur , ut tota 
riocle exprimatur . Postero die injici - 
tur quam mundissimis molis suspen - 

sis , 
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si 5 y ne nucleus frangatur , & cum est 
in samsam redacia , tunc sai cactus 
tritusque manu permiscetur cum ce~ 
teris aridis condimentis . Più sotto 
in questo capitolo dice Columella che 
si mette sotto il torchio l’oliva, on- 
de si sprema la sola morchia. Ma 
bavvi un passo nel capitolo XXXIX, 
il quale apertamente c’instruisce che 
il tentativo di Pontedera è vano : 
Postero die cribratur , & novo fisco 

inclusa preio supponitur vehementer- 
que premitur , ut exsudet quantulum- 
cunque habet amurcce . Patimur autem 
nonnunquam tota nocte & postero die 
prffssam baccam velut exsaniari , tu m 
resolutis corticulis eximimus eam } 6* 
in singulos modios olivce triti salis 
coEli singulos sextarios infundimus . 
Facciasi però che il testo sia resolu- 
tis corticulis & emollitis . debebunt , 
adjieciis . modios , aut regulis: 

la particella & avanti regulis è su- 
perflua. 

Z * 

(19) Regulis. Queste sono legni lunghi e 
quadrati ,\i quali servono , come an- 

Y 2 che , 
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che si fa nelle vinacce, a tenere in 
sito il mucchio delle olive , e ad im- 
pedire che non ceda al peso dell’ al- 
bero del torchio • 

(20) Fiscinis . Queste sono chiamate gab- 
bie dagli Italiani . Presta nel libro 
II, pagina 179 della citata opera giu- 

‘ dica che sia troppa la quantità del 
sale che si aggiunge ; e saviamente 
avverte che gli antichi vi aggiun- 
gevano del sale in molta copia, per- 
chè credevano che cosi l’olio diven- 
tasse più puro , nè tanto facile a gua- 
starsi . I Francesi chiamano cabas le 
fiscince , e le fanno di giunco, o di 
ginestra di Spagna: di queste parla 
Bernard alla pagina 439. 

(21) Flumbcum: Plinio nel libro XV, se- 
zione 6 ha : Soepius die capulandum : 
proeterea in conchas & plumbeas cor- 
tinas : ae^e vitiari ... & e cortinis 
in labra fundendum est ut fraces S* 
amurca liquentur . Non ci dice per- 
altro Columella di qual materia deb- 
ba essere fatto il primo bacino, e si 

dice 
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dice soltanto la figura : adopera pe- 
rò in progresso i bacini fatti di ter- 
ra cotta. Ecco quanto fie dice Gesne- 
ro intorno al gemellar . “ Quid stru- 
ttile esset, non patiuntur nos jgnora- 
- • re ipsi rustici nostri & Vitruvius , 
quem laudamus ad Pallad. August. 

• II, i, nimirum ex lapidibùs vél la- 
teribus constru£tuni . Sed utrurri ge- 
mellar oleo excipiendo ita sttui soli- 
tum aut consultum sit , ( gypso qui-* \ 

dem poliri intus potuisse video ) non 
Kabeo dicere, non tnagis quam illuda 
quid proprie geminum fuerit in ge- 
ìhellari , unde nomen inveneritj nisl 
quod suspicor , totum vas fuisse ge- 
minuti! aut duo plurave cava habuis- 
sey e quorum uno in alterum fran- 
siens oleum ipsum se quodaffimodo 
depleverit . Tale gemellar struttile 
id^o etiarri dantftarc videtm* nòster',> 
quod exhauriendo deplendum esset , 
ncque defundi posset } qua causa etiam 
plumbea quadrata minus commoda 
suut • omnium altissima labra ròtun- 
da y ahenorùm vulgarium insta r% in 
quorum funduin amurca facile con- 

\ 3 fluat 
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fiuat^ ibique defnso oleo relinqua- 
tur . „ Veggasi anche Cangio. nel suo 
Glossarium . 


(22) Defundat . Pensa Schneidero che sia 
da leggersi diffundut , come si dice 
del vino, il quale dopo che ha ces- 
sato di bollire, si travasa, o diffun - 
ditur ne' vasi per conservarlo. 


(23) Nisi si vasta, yuole Einsio , dietro 
il codice sangermanense , ad Ovid. 
tom. 1 , pag. 50 che si dica così . 


{24) Ne salsum fìat . Insegna Aristotele 
Meteorolog. 4 , 6 , che il sale non si 
sguaglia nell’ olio. giudizio di Co- 
lumella è confermato da Presta nel 
secondo libro pag. 180. 

(25) fttiquat amurcam . I Georgici greci 
nel citato luogo dicono , che dopo 
essersi messi in disparte gli olj del- 
le varie stretture vi si unisce al- 
quanto* di sale e di nitro, e che si^ 
mesce il tutto con un legno di uli- 
vo ; lo che fatto avendo, si lascia ri* 

: ■ 
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posare l’olio fino a che si rischiari ; 
e nel fondo si/ troverà ciò che vi è 
d’acqua, cioè essa morchia; e quel- 
lo che è più grasso, nuoterà di so- 
pra,’ questo si debbe levare senza 
morchia e riporlo in un vase di ve- 
tro. Pare che Palladio abbia intiera- 
mente copiato questi autori , dicendo 
al mese di novèmbre. 17: sales dein' 
de ac nitrum jubent novo oleo mi - 
sceri , ut hoec res spissitudinem ejus 
absolvat ; deinde cum amurca subse- 
derit , oleum purum 30 diebus exaclis 
in vitrea vasa transferri . Da questi 
passi consta bastantemente che la 
morchia è di natura acquosa , e che 
malamente da Bernard pagina 133 si 
confonde eolie fecce imbevute d’olio: 
ivi insegna che la morchia segue la 
natura dell’ olio estratto dalle fecce 
putrefatte delle olive. Oggidì in Fran- 
cia alla sansa delle olive mature e 
magre vi uniscono delle segature di 
legno e delle fecce vecchie, secondo 
la testimonianza di Bernard pag.388. 
De mèler , die’ egli, a la paté quel - 
que substance qui assorbe une panie 

Y 4 de 
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de V eau . On emploie alors avec suc- 
cès la sciure de bois & dii mare an- 
cien d ’ olives . Secondo l’ asserzione 
di Sestini toni, i delle lettere,, pagi- 
na 236 nella Sicilia si portano sui 
granai gli olj , ai quali , acciocché ivi 
s’imputridiscano, vi uniscono del sa- 
le che attrae la morchia. 

(26) Quidam , quamvis . Pessimamente 
si mette la virgola avanti quamvis , 
perchè qui Colonnella non biasima , 
ma loda questa diligenza : quamvis 
diligentes , è lo stesso di diligentissi- 
mi. Anche i Qeorgici greci nel luo- 
go accennato frangono prima ed am- 
maccano colla mola sospesa le olive , 

> 3 e dopo mettono la sansa in gabbie 

di salcio, e poi la spremono sotto 
il torchio. 

> * • ■ % ■» ■ t , ■***.} * 

(2?) Quoniam .... desideratur . Gesnero 
interpreta noxius est : ma dietro la 

V • J ' 

lezione del sangermanense ut qu 3 jam 
minime .... desideretur , si amereb- 

J.. be di dire: ut quarti minime vapor 
ignis desideretur » 

(28) 
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(28) Sed Semel .... eluantur . Pcntedera , 
Schneidero , due codici , e le prime 
edizioni tralasciano sed. Malamente 
vuole Gesnero che si dica eleventur 
dalla lezione elevantur del lipsiense. 

(49} Cretarn figularem * I Georgici greci 
nel citato capitolo, dicono che l’olio 
ottimamente si conserva nel vetro, 
come quello che di sua natura è ; 
freddo , e che si gode del freddo . 
Che se mancano i vasi di vetro,* 
mettasi in vasi nuovi di terra into- 
' «acati internamente di gesso ; e que- 
sti vasi vanno posti in luoghi pecchi 
■' verso settentrione , perciocché Polio 
ama moltissimo i luoghi freddi e sec- 
chi, ed odia quelli che sono caldi ed 
umidi . Questi medesimi autori vo- 
gliono che anche le botti da vino si 
nettino colla salamoia , colla cenere 
> di sarmenti, o colla creta: così di- 
cono essi nel lib. VII, cap. VI, e Pli- 
nio nel lib. XI V, sez. 21 prescive, che 
le botti si lavino coll’ acqua marina , 
o salsa, e che poi hi nettino colla ce- 
nere di. sarmenti, o colla creta. 

. < 30 ) / 
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(30) Acqua vasa . Schneiderp interpunge- 
rebbe così : arescere : postea curri res 
.... In tre codici e nelle prime edi- 
zioni si legge ; potest cum res exigat , 
tali pura aqua ; lo che di leggeri si 
emenda , facendo che il testo sia : 
potest cum res exigat , folli pura 
;0,qua la terra di pentolaio. 

(31) Liquida gummi perluere . Gian France^. 
sco Gronovio ad Plinium pagina 783 

• voleva leggere per linere , perchè se- 
gue : crassa gummi leverfint ( così ha 

• voluto egli correggere liverunt ; ma . 
s’inganna, perchè un verbo ricerca la 
gomma liquida , ed un altro la densa , 

- 1 . • - t r r. n 

(32) Crassa gummi liverunt Pontedera 
dalle varianti crasse cummi lientur , 
o crasse cummientur, o crasse gum- 
milientur , o finalmente crasse gumi 
inlimentur 3 voleva dire gummilientur , 
derivato, dal verbo gummilior , aris , 
come si ha anche gummitiorl 

. . *•/ • ' - < 

(33) Qualis est gummi. Schneidero legge 
coi codici e colle prime edizioni gum- 

- mis . 
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mis. Rodio ad Scribonium pagina 134 
voJeva leggere com'mis dalla voce' 
greca nóput . Qui tre codici mettono 
il seguente lemma : oleum maturum 
quemadmodum boni fit saporis . 

(34) Cibarium . Nonio pagina 93 della 
edizione di Mercier , dietro Varrone, 
mette oltre il pane anche il vinum 
cibarium , leggendoyisi : In cubiculo 
dormire mallem scilicet potius vi - 
num meum cibarium quam ego do - 
minus cnbarem r ove Giunio correg- 
geva : edormire mallem scilicet po- 

tus ego domi • cubare : V edizio- 

ne di Parma del 1480 ha in bucolis ì 
-Mercier diede bucolico; ma. avverte 
saggiamente che qui è dà leggersi : 
unum meum cibar iùm , vale adire 
uno dei prieì domestici . In questo 
senso dice Varrone ivi cibarius fra- 
ter , Malamente adunque Gesnero nel 
tesoro della lingua latina mette , die- 
tro Npnio, cibarium vinum. In Pli- 
nio libro XIV , capitolo li e III si 
ha la Horconia vite vilitatis cibaria 
£ la conseminia uva cibaria . 

< 35 ) 
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(35) Erit , sitce sic . Dalla lezione dei co- 
dici poliziafteò e lipsiense cera quce 
sic , Pontedera egregiamente traeva 
questa correzione : ceteraque sic ... . 
fuerint. Anche Gcsrrero ben tfide che 
il testo era alterato ; e perciò voleva 
leggere s atque sic administrata . 

« . / f ’ 

(36) Catone disse bene nel capitolo 64 che 
non è da credersi che Polio possa 
aumentarsi, lasciando le olive sopra 
il tavolato ; fna in nessuna parte del- 
la sua opera si trova la ragione che 
qui ne dà Col Cimeli a , come tratta da - 

* quest’autore.' I manoscritti dell’opera 
di Catone e che Columella possedeva ,» 
aerano forse più intieri di quelli' che 
sono a noi pervenuti . Oggidì gli agri- 
coltori napoletani peccano in altra 
- guisa , persuasi che lasciando appicca- 
ta lungamente aVP albero l 7 oliva acqui- 
stasse maggior quantità di olio , e che 
sia vero il proverbio : V uliva quanta 
pi à pende, tanto più rende : veggasi 
F autore del libro intitolato : Rifles- 
sioni sulla pubblica felicità relativa- 
mente al regno di Napoli 1787. 

( 37 ) 
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(57) Quieta. Pontcdera., dalle lezioni quie- 
te , quitte , traeva questo testo : plus 
esse quiette quam recentis bacete reci- 
dere; questa lezione non parla trop- 
po a Schneidero , cui piacerebbe di 
chiamare requieta quella bacca che' 
giacque lungo tqmpo sul granaio* o 
sul tavolato. Einsio, Adversar. Ili, 
pagina 458 lesse nel codice sanger- 
manense seqq.iette quarti recentis ba- 
cie; laonde fa che il testo sia; vide- 
retur plus semiviette quatti recentes 
bacete reddere . Sarebbe , da adottarsi 
questa correzione. 

•. - ? , , . 

(38) Quidquid + Dicasi con tre codici quic- 
quam f Poofedera vuol leggere me sic 

■> quidem : \p stesso voleva rigettare co- 
me spurie le parole non proventum , 
sed detrimentum senties : difatti non 
si leggono nelle prime edizioni ed in 
tre codici. Schneidero le ha messe tra 
parentesi. E' da dirsi colle prime edi- 
. zioni portiones . 

* 1 

(39) Aqute calidce. Oggigiorno i Genovesi 
fanno egualmente degli antichi eolia 


* % 
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prima e seconda strettura di torchio 
il primo e secondo olio, e chiamano 
sopraffino il primo , e mezzo fino il 
secondo; il terzo lo dicono ordinario , 
. ed il quarto è privò di nome. Queste 
due seconde specie di olio le fanno , 
come insegna G|jmaldi Saggio di eco- 
nomia campestre per la Calabria, coll’ 
acqua calda , c nel seguente modo : 
Della terza macinatura e pressura ne 
ricavano l'olio ordinario; ed a tal 
fine lasciano prima per alcuni giorni 
riscaldare é fermentare le sanse; e poi 
le pressurano cercando a forza di 
acqua bollente di estrame la maggior 
quantità d’ olio possibile . . . che si 
vende per sapone, o per li lumi , o 
per uso della bassa gente . Dopo que- 
ste tre operazioni da quelle sanse . . . 
se ne ricava un olio grasso; che ser- 
ve solamente per fare il sapone : le 
sanse lavate , si riducono a puro le- 
gno , e sono di miglior uso per bru- 
ciarsi. I Romani adoperavano ad al- 
tri usi le sanse così ridotte . Plinio 
nel libro XV, sezione 6, dice: Po- 
steri inventum , ut lavarentur inique 

fer- 
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ferventi aqua : protinus preio subjice - 
rentur solidee j ita enim amurcà expri - 
miturl'mox trapetis premerentur ite - 
fum. . Non si saprebbe beri dire se 
Plinio abbia copiato Columella, e se 
guanto dice sia alterato. Egli è certa 

' V che soltanto dopo l' età, di Columella 
invalse l’uso di adoprare' l’ acqua cal- 
da per isprerriefe l’ olio verde ed il 
Comune ; operazione che é totalmente 
riprovata da Presta nella suà memo- 
ria pag. 54, perchè si abbrucia l’olio, 
o com’egli dice, si fa l’olio scottato. 
Questo luogo di Columella e di Pli- 
nio è sfuggito a Presta nell’ indicata 
Opera , poiché egli dubita , se gli an- 
tichi abbiano adoperata l’acqua cal- 
da . I Francesi chiamano le Grignon e 
marc' d*olives le fecce , ossia la sansa 
spremuta, la quale l’abbruciano, come 
si fa della legna, secondò la testimo- ^ 
manza di Bernard p.450, e alla p.469 
dice, che cori questa fanno un ranno 
per nettare i pannilini : altrove si dà 
la sansa per cibo ai porci.- 

(40) Frobum & cibarium . Ursino corresse 

co- 
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così , perchè prima leggevasi impro • 
bum . Pontedera sta per questa lezio- 
ne, perchè, come insegna Columella, 
l’olio che si mangia, si fa colle uli- 
ve cascaticele e con quelle che sono 
state corrose dai vermicelli; e perciò 
quest’olio non può avere l’aggiunto 

di 


CAPUT LI 

• / 1 

De gleucino. 

Quamvis nòti eroi huius tempori s olci gleu- 
cini compostilo, tamen huic parti volumi- 
nis rescrvata est , ne parum opportune 
vini condtiionibus interponete. Hac au — 
tem rationc confici debet . - Vas olearium 
quam maximum, 0* autnoroum, aut cer- 
te bene solidum praparari oportet: dein- 
de per vindemiam musti quam optimi ge- 
neris , 0* quam recentissimi sextarios se- 
xaginta cum olei pondo oSioginta in id con- 
fini - 
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di probum , ma ' bensì di improbum , 
come quello che si dava da mangiare 
«gli schiavi . Gesnero pure appoggia 
Pontedera . Ma qui è da riflettersi che 
si contrappone l’olio buono al pessi- 
mo, e che perciò è da commendarsi 
la correzione di Ursino. 


1 1 1 l 1 I "... ..w. m . 1 " 11 

CAPITOLO LI. 

Dell* olio gleucino . 

Quantunque in questo tempo non si fac- 
cia Polio gleucino (1), ho voluto per- 
altro riserbarne la composizione in que- 
sta parte del presente volume, per non 
interrompere poco opportunamente l’espo- 
sizione delle ricette per fatturare il vino,' 
inserendovi la maniera di fare quest* o- 
lio , eh’ è la seguente. Bisogna preparare 
un grandissimo vase da olio o nuovo, o 
almeno fortissimo; indi nel tempo della 
vendemmia vi si verseranno sessanta se» 
xtarìi di mosto di ottima qualità e re- 
Columella Tom. X. Z cen- 
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funài : tum ar ornata non cribrata 3 sedine 
minute quidem contusa > leviter con - 

fratta in reticulurn iunceuni aut lineam 
adncì 3 & ita cum saxi pondusculó in 
olei atque musti partem demitti 3 sint au- 
tem iis portionibus pensata , quas infra 
sitbiicimus y calami y schorniy cardamomi 3 
xylobalsami s corticis de palma, forni Gr cr- 
ei vcterc vino macerati y & postea siccatiy 
atque etiam torrefatti y iunci radicis 3 tum 
etiam ìridi sGrcrccr, nec minus anisìJEgyptu 
pari ponderai id est , uniuscuiusque libram , 
quadratitela , ut supra diximus 3 reti- 
culo incluso demittito 3 (2* metretam Imito 5 
post septimum diem aut nonum per se 
mctreU siquid feers aut spur citi x faucibus 
inherrebity manu eximito , O* detergilo: 
deinde oleum chquato y novisque vasis re- 
condito 3 mox reticulurn eximito 3 O* aro - 
mata in pila quam mundissime contundilo , 
tritaque in earidcm metretam reponilo x & 
tantundem olei quàntum prius infondi- 
lo , O* obturato , in sole ponilo . Post 
septimum d;em oleum dcpleto , & quod 

, re- 
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lentissimo, e ottanta libbre di olio : poi 
vi si aggiungeranno , rinchiusi in una 
picciola rete di giunco , o di lino , de- 
gli aromati non istacciati , ma nemme- 
no pestati troppo minutamente, ma rot- x 
ti leggermente ; ed immergerli , attacca- 
ti a un lieve sasso, nel miscuglio d’o- 
lio e di mosto (2). Gli aromati poi pe- 
sino nelle seguenti proporzioni : si pren- 
derà del calamo -, del giunco odoroso , 
del cardamomo , del balsamo di Giudea , 
della scorza di palmizio, del fiengreco 
che sarà stato macerato nel vin vecchio 
(3) > poi seccato e finalmente arrostito , 
della radice di giunco , come ancora dell’ 
iride greca edelFaniso d’Egitto: ognuno’ 
di questi ingredienti sarà del peso di 
una libbra e di un quadrans , e, come 
dicemmo di sopra , si metteranno , rin- 
chiusi nell’ anzidetta picciola rete , in 
una metretà , che si otturerà . Dopo il 
settimo , o nono giorno si toglieranno 
colla mano tutte le fecce , o sporcizie 
che si troveranno attaccate alle fauci del- 
la tnctrcta , la quale si asciugherà } in 
progresso si verserà l’olio in nuovi vìà- 
si, si leverà la picciola rete , e si arn- 

X 2 mac- 
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reliquum est musli picato cado recondi- 
to ; nam id si non exhauseris mcdicamen- 
tum 3 dabitur potatum imbecillis bubus & 
attero pecori . Oleum autem secundarium 
non insuavis odoris quoùdianam unSfio - 
nem prétbere poterit dolorem nervorum 
laborantibus . 
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macelleranno gli aromati in un mortaio 
nettissimo • e pestati , si rimetteranno 
nella medesima melreta ; e vi si verserà 
altrettanto olio che la prima volta , poi 
si chiuderà , e si esporrà al sole . Dopo 
sette giorni, si voterà l’olio; ed il mo^ 
sto che rimane si travaserà in un barile 
impeciato . Se questo medicamento non 
si altera (4) , si darà a bere ai buoi in- 
fermi ed all’ altro bestiame . L’ olio poi 
secondo sarà di un odor grato , e potrà 
somministrare un’ uuzione da farsi a quel- 
li che sono addolorati ne’ nervi .• 

' ' 

ANNOTAZIONI 
al Capitolo LI. 

(i) Gleusini. Quest’olio è così chiamato 
da yMÙ'xog che vuol dire mosto. Plinio 
nel libro XV, sezione 7 dice: gleusi- 
no mustum incoquitur vapore lento : 
ab aliis sine igne circumdatis vina- 
cels diebus XXII bis singulis permix - 
tum , consumiturque mustum oleo . 

Z 3 Ali> 


Digitized by Google 



358 Colutosela 

Aliqui non sampsuchum tantum ad - 
miscent , sed etiam pretiosiora odo* 
ramenta . Lo stesso dice anche Diosco- 
ride libro 67. 

(2) Musti partcm . In questo luogo è cor- 
rotto per certo il testo; e le varian- 
ti non ci danno niente di buono . 
Egli è fuor di dubbio che gli aroma- 
ti non s’ immergono in una parte di 
mosto, o di olio, ma bensì in tutta 
la massa ; è dunque alterata la voce 
partem ; e il senso vorrebbe o mixtu - 
ram , o commixtionerji . 

<S) Non possiamo dispensarci dal riferire 
una lunga nota di Schnei4ero , come 
quella che sparge molta luce sopra 
questo capitolo* “ Hunc ' locum cum 
aliis condituris , capite 27 , & 28 , 
traditis , ut & sequentia verba : fami 
graeci vetere vino macerati & postea 
siccati & reliqua , illustrabunt, quse 
Theophrastus in libello de odoribus 
tradit de ratione oleorum variis odo- 
ribus condiendorum . Cortex de palma 
jntelligitur unguentaria, de quo Theo* 

phra- 
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phrast. de Odor, pagina 444 * Vimini 
unguentis affusis & aromatibus inje- 
£ìis conditum jam olirà fuisse docet 
idem pagina 443 .' Praeterea addit , vi- 
num optime & facile odores omnes 
recipere . Unguenta , quorum compo- 
siti© omnis & confe&io velut ad odo- 
rum conservationem comparata est^ 
in oleo maxime condebantur , quòniam 
is liquor maxime diurnitatem fert , 
alioquin propter densitatem & pingue- 
dinem minime odores recipiens alienos. 
Quare tenuissimis & minime pingui- _ 
bus oleis ad unguenta utebantur . 
Oleum prius ad odores accipiendos 
prseparabant seu inficiebant imbecil- 
lioribus aromatibus , deinde fortiori- 
bus imbuebant . Illud virorTvQeiv di- - 
xit Theophrastus ; unde stymmata du- 
xit Plinius 13, sedi. 2. Stymmata afl- 
tem olej pinguedinem contra&am in 
se recipiunt , itaque naturam reliqui 
olei ita attenuant, ut recipiendis odo* 
ribus alienis fiat aptior . In oleo gleu- 
cino videtur mustum stymmatis vicem 
gerere . Quanquam Graeci olea cura 
inficiebant/ igne in vase duplice de- 

£ 4 co- 
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coquebant . Contra odoramenta acci- 
piebant olea frigida ^ alia calefa&a. 
Hsec quidem iterum in diplomate seu 
duplici vase coquebantur ; atque omni- 
co minus dccoquebant seu coquendo 
absumebant quam frigida; quoniam, 
ut ait Theophrastus ; quod quae co- 
quuntur, partim mero fragranti, par- 
tirli aqua ante macerent ; minus enim 
combibunt ; quae dubitari potest ad olea 
an ad aromata sint referenda . Sed se- 
quenza docente de aromatibus intelli- 
genda hsec esse. Ita enim irinum me- 
lius dici tur fieri ex iride tusa sicca 

& non 


CAPUT LIL 

} 

* . . • ' 1 

Quo modo oleum prò unguentis fìt . 

Oleum ad unguenta sic f acito . Ante quam 
oliva nigrcscat , cum primum decolor ari 
caperit , nec tamen ad/iuc varia fucrit , 
maxime Liciniam > si erit $ si minus , re- 

giarn ; 
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Capitolo LI. 3*?i 
& non calefa&a seu cofla , quam si 
antea macerata & co&a fuerit . Plus 
enim macerata remittere quam attra- 
rre. Hinc explicanda puto verba Co- 
lumellae: ferii grseci vetere vino ma- 
cerati & posteà» siccati atque etiam 
torrefa&i. „ 

(4) Exhauscris .... potatum . Pontedera e 
Schneidero vogliono che si dica col 
codice lipsiense exacuerit »... potan- 
dum : anche il sangermanense mette 
potandum. Columella disse parimente 
di sopra nel capitolo XVII cum ficus 
exacuit . 


CAPITOLO LII. 

Come si faccia F olio per gli unguenti . f 

Farai in tal modo l’olio per gii unguen- 
ti (i). Avanti che l’oliva annerisca , e 
quando comincerà a scolorirsi, e prima 
che sia screziata, si raccolga colla mano 

spe- 
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gìam s si nec h£c fuerit , tunc Culmìmam 
baccam manu stringilo } 0* statini pur- 
gatavi preio integraci subiicito , 0* amur- 
cam exprimito : deinde suspensa mola oli- 
tavi frangito y eamque tei in regulas , 
tei in novo fisco addato 3 subicttamque 
preio sic premito , ne vasa intorqueas , 
scd tantum ipsius preli pondero quantu - 
lumcunque exprimi patiaris y deinde cum 
sic fluxerit y protinus capulator amurca 
séparé ty 0* diligenter seorsum in nova 
labra transferat , eiusque eliquet reliquum 
olei s quod postea fuerit expressum 5 po- 
terti ad escam vel cum alia nota mistum , 
Vel per se approbari . 


CA- 
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specialmente la Licinia , se ve n’è, se 
no la regia , e mancando ancor queste 
la Culminias e dopo di averla nettata , 
mettasi subito intiera sotto il torchio , e 
spremasi la morchia : indi frangi le bacche 
colla mola sospesa ; e tenute soggette coi 
travicelli quadrati y ovvero rinchiuse in 
gabbie nuove (2) , si mettono sotto il 
torchio senza far agire le stanghe , ma 
solamente il solo peso dell’ albero , ac- 
ciocché sieno compresse alquanto. Spre- 
mutosi in questa maniera dell’ olio (3), chi 
sovrantende a votarlo, lo separi (4) dalla 
morchia , e con diligenza lo trasporti se- 
paratamente in nuovi bacini sino a che 
(5) coli chiaro. Quello poi che si spre- 
merà in progresso , si potrà adoprare nel 
cibo 0 mangiato solo, o misto ad olj di 
altra specie . 



3^4 CoLUMEtLA 

/ 

ANNOTAZIONI 

\ 

al Capitolo LII. , 

(i) Oleum ad unguenta. Lucrezio nel li-* 
bro II , verso 846 dice : Slcut amarla 
tini blandum staclceque liquoretn 6* 
nardi jlorum .... cum facere insti - 
tuas 3 cum primis quierere par est 3 
quoad licet ac potis est., reperire ino - 
lenti? olivi naturam 3 nullam quce mit~ 
tat naribus auram , quam minime ut 
possi t mistos in corpore odores conco- 
ftosque suo con tato s perdere viro . Teo- 
frasto nel libro degli odori preferisce 
negli unguenti 1 ’ olio acerbo delle oli- 
ve phaulice j e nellTstoria delle pian- 
te VI, 11 dice, che quest’ oliva ha' 
molta carne , un picciolo nocciuolo 3 e 
che somministra poco olio . Plinio nel 
libro XV, sezione 4 ha : omnino in 
vita errar est publicus tumore olivae 
Crescere oleum existimantium ; praeser- 
tim cum magnitudine olei copiam non 
constare indicio sint , quee regice - 
cantur , ab aliis majorince 3 ab aliis 

phau - 
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phaulice , grandissima r succo minimo . 
A questo luogo Vincenzio omette le 
maj orante , e invece di phaulice scri- 
ve Bombice. Nota Grenovio che il co- 
dice sangermanense mette la Sergia 
invece della regia : lezione che non si 
ardisce nè di adottare , nè di rigetta- 
re , essendo molto oscura la storia 
delle olive. Non si sa se i fabbrica- 
tori degli unghenti abbiano scelto 
piuttosto quelle olive che danno dell’ 
olio in copia, ovvero quelle che som- 
ministrano dell’ olio tenue. Teofrasto 
attesta che sono andati dietro a que- 
sta ultima qualità ; ma non consta di 
qual natura fosse l’olio che spreme- 
vasi dalla regia e dalla Sergia. 

1 

(2) Novo fisco. A ragione legge Gronovio 
novos fiscos. Pare che intenda parlare 
dei travicelli quadrati l’illustre mar- 
chese Grimaldi nella sua memoria 
sull’antico Frantoio pagina 30, ove 
dice ; ed affinchè queste stassero in un 
perfetto livello , le uguaglia con un 
legno a traverso, che si chiama il 
giudice» 

( 3 ) 
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(3) Cam sic jluxeripJ Le prime edizioni 
mettono quomodo sic jluxerit ; ed in 
Poliziano si ha : deinde curo sic Jlu- 
xerit $ laonde sospetta Schncidero che 
sia da dirsi quodeunque sic jluxerit. 

'< 4 > 


CAPUT LIIL 

t , « 

/ 

De porcina carnis saliendae modo. 

JJaSienus de oleo abunde diximus , mine 
ad minora redeamus . Omne pecus , & 
precipue sileni pridie quam occidatur y 
potionc pro/iiberi oportet } quo sit caro 
siccior ; nam si bibent , plus humoris sal- 
sura habebit , ergo sitìentem cum occide- 
ris , bene exossato : nam ea rcs mìnus 
vitiosam 3 & magis durabilem salsuram 
facili deinde curri cxossaveris , coSlo sa- 
le , ncc nimium minuto y sed su spcn sa 
mola infraclo dihgenter salito , & maxi- 
' me in eas par te s quibus ossa velifita sunt 3 

lar- 
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Capitolo LII. 367 

(4) Separet . Ursino corresse separare. An- 
, che il lipsiense ha separet < 

(5) Ejusqué. Dicasi con Ursino quousque 
elìquet . reliquum olei > quod postea . 


I 


CAPITOLO LIII. 

Della maniera di salare la carne porcina* 

. Abbiamo parlato abbastanza fino ad orai 
dell’ olio (1)3 passiamo a minori ogget- 
ti . Qualunque bestiame , e particolar- 
mente il porco che si voglia ammazzare , 
si proibisca che beva il giorno avanti , 
onde la carne sia più secca (2); perchè 
se beverà, la carne salata sarà più umi- 
da . Ammazzato adunque quando ha sete , 
si disossa bene, perchè così la carne si 
altera meno (3^ , e salata dura di più $ 
fhdi disossato , si sali con diligenza con 
sale arrostito 3 nè troppo minuto , ma 
franto colla mola sospesa, e specialmen- 
te sala molto quelle parti che erano at- 



368 COLUMELLA 
largura salcm infarcito 3 compositi squ e su - 
pra tabulatum tergoribus aut frustis vasta 
pondera imponilo 3 ut exsanietur \ tertio 
die pondera re ni ove to 3 C '5r manibus diti - 
genter salsuram f ricalo s eamque cum vo~ 
les reponere 3 minuto O* trito sale asper- 
gilo j atquc ita reponilo : nec desteris 
eius quotidie salsuram fricare ? doncc ma- 
tura sit. Quod si serenitas fuerit iis die- 
bus y quibus perfricatur caro 3 patieris 
eam sale conspersam esse novem diebus : 
at si nubilum 3 aut pluvia 3 undecima vel 
duodecima die ad lacum salsuram deferri 
oportebit 3 O* salem prius excuti , deinde 
aqua dulci diligenter perlui , necubi sai 
inhareat 3 O* paululum assiccatam in cor- 
nano suspetidiy quo modicus fumus per - 
veniat 3 qui , siquid humoris adhuc conti— 
netur , siccare eum possit . Hac salsura 
luna decrescente maxime per brumam , 
sed etiam mense Februario ante Idus com- 
mode fiet . - Est O* alia salsura 3 qua 
etiam locis calid'ts omni tempore anni po- 
test usurpati 3 qua talis est : Cum (ab ) 

aqua 
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taccate alle ossa ; e dopo di avere dispo- 
sti sopra il tavolato i quatti (4), ovvero 
i piccoli pezzi, mettivi sopra de* grossi 
pesi, onde mandi fuori l’umidità. Nel 
terzo giorno si leveranno i pesi , e si 
fregherà esattamente colle mani la carne 
salata ; e quando la vorrai rimettere sul 
tavolato , la polverizzerai di sale pestato 
minutamente > e non lascerai passar un 
giorno senza fregarla , fino a che (j) 
sia giunta al ricercato grado di matura- 
zione . Che se sarà giorno sereno allora s 
quando la fregherai , lascerai che per 
nove giorni stia nel sale; ma se il tem- 
po sarà nuvoloso, o piovoso, bisognerà 
portarla al serbatoio nell’ undecimo , o 
nel duodecimo giorno, ove, dopo di aver- 
le levato tutto il sale , si laverà diligen- 
temente nell’acqua dolce , acciocché non vi 
resti attaccata neppur una mica di sale ; 
e dopo di averla seccata alquanto , si 
sospenderà nella dispensa, ove si lascerk 
giungere un poco di fumo, affinchè que- 
sto possa seccarla , caso che contenesse 
ancora qualche poco di umido . Questo 
saleggiare si farà comodamente ed in ispe- 
cialità nel solstizio d’inverno, od anche 
Columolla Tom. X. A a nel 

r 
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aqua pridte sues profittiti sunt , postero 
die mafóantur 3 & vel aqua candente , 
vel ex tenuibus lignis flammula faSia gla- 
brantur , ( nam utroque modo pili de- 
trahuntur ) caro in libraria frusta conci - 
dilur : deinde in seriam substernitur sai 
coSfum 9 sed modice ( ut supra diximus ) 
ìnfraSium : deinde offuU carnis spisse 
componuntur , O* alternis sai ingerì tur 5 
sed cum ad fauces seria perventum est y 
sale reliqua pars repletur , & ìmpositis 
ponderibus in vas comprimitur : eaque ca- 
ro scmper conservatur y &* tanquam sal- 
samentum in muria sua permana. 


) 


Capitolo LIII. 371 
nel mese di febbrai», avanti gli idi, ma 
nel calar della luna (è). Havvi parimente 
un altra maniera di salare la carne , che 
si può anche mettere in uso nei luoghi 
caldi tutto il tempo dell’anno (7). Dopo 
di avere proibito (8) che i porci beva- 
no dell’acqua nel giorno avanti, si am- 
mazzano e si pelano o coll’ acqua bollen- 
' tissima , o con la fiamma di un legno 
sottile ( perchè in ambo i modi si pe- 
lano); indi la carne si riduce in pezzi, 
ognuno dei quali sia del peso di una 
libbra 5 dopo in una mezzina si fa uno 
strato di sale arrostito (9) > ma pestato 
moderatamente , come dicemmo di 6opra 3 
poi i pezzi di carne (io) si metteranno 
a stretto contatto tra di loro^ e alterna- 
tivamente vi si spargerà sopra del sale. 
Ma allorché si è giunto alle fauci della 
mezzina , il rimanente della stessa si 
riempie di sale; e si comprime la carne 
nel vase, mettendovi sopra dei pesi; e 
questa carne sempre si conserva (11) in 
, quella guisa che si conserva il salume 
fino a che sta nella sua salamoia . 


A a 2 AN- 
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ANNOTAZIONI 
Capitolo LIII. 

(1) Abunde diximus . Tre codici mettono 

abunde est : così vogliono che si di- 
ca Pontedera e Schneidero . Dopo re - 
deamus mettono i codici lipsiense e 
sangermanense : De sucidia & salsura 
facienda . 

(2) Caro siccior. Questo metodo non è 
privo di ragione : per contrario i no- 
stri beccai proibiscono bensì che gli 
animali mangino il giorno avanti di 
ammazzarli, ma danno ad essi a be- 
re caldo e vi uniscono della farina , 
onde cresca la massa del sangue, co- 
me avverte Niclas ad Geoponica pagi-- 
na 1231 . La carne salata riesce mi- 
gliore quanto più è secca j ma i bec- 
cai hanno specialmente in vista che la 
carne pesi di più , Aristotele nella 
Storia de£li Animali Vili , 6 insegna 
il vecchio costume d J ingrassare il be- 
stiame , e particolarmente i porci . 

♦ 3 ) 
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(3) Vitìosam . Kelle prime edizioni ed in 
quattro codici si legge con poca va- 
rietà icinnosam : crede perciò Ponte- ' 
dera che questa parola risulti da tì- 
neis obnoxiam , perchè la carne delle 
òssa è soggetta a inverminare j moti- 1 
vo per cui prescrive Columella che la 
carne si debba salare molto in questi 
luoghi . Abramo Gronovio congettu- 
rava che fosse da dirsi unguinosam . ^ 

Didimo , presso i Georgici greci libro 
XIX , capitolo IX prescrive quasi lo 
stesso, dicendo che il giorno innan- 
zi non si dà da bere agli animali , 
le cui carni si vogliono salare , e 
che vanno estratte le ossa , se si vo- 
gliono conservare le carni col sale. 

Egli pure adopera a questo effetto il 
sale arrostito . Pretende poi che le 
carni che debbono invecchiare col 
sale , si ripongano piuttosto in vasi 
da olio , che di aceto . Dice che le 
carni di capra, di pecora e di cervo 
si salano ottimamente , se dopo sala- 
te , si tolga ad esse ogni umidità, si 
nettino , e nuovamente si salino , e si 
ripongano in vinacce, e se poi vi si 
. A a 3 ver- 
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verserà sopra molto mosto. Catone 
nel capitolo 162 in altra maniera im- 
pedisce che il presciuto non inver- 
minì . 

<4) Tergoribus. Catone avverte ut cutis 
deorsum speclet ; ma qui vi si distin- 
guono i quarti dagli altri pezzi. 

(5) Desieris ejus. Ursino vuole che in luo- 

go di ejus si dica eousquc. 

(6) Luna decrescente. Catone per altro non 

accenna questa condizione nel salar il 
presciuto; ma Plinio nel lib. XXVIII, 
sezione 81 dice : nullas carne s ter edi- 
nem sentire luna decrescente indura - 

* 

tas sale. Dopo jiet i codici polizia- 
neo e lipsiense mettono aliter . 

♦ 

(7) Qtice talis est. Come superflue si omet- 

tono queste parole delle prime edizio- 
ni : Gronovio notò che nel sangerma- 
nense si legge invece velut . 

(8) Frohibiti. Le prime edizioni e due co- 

dici mettono prohibitce. lc Sed gemìs 

fe- 
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femineum , dice Schneidero , ratio & 
natura postulat. Mares dicuntur ver- 
res castrati vero raajales . Libri etiam 
scripti re&iorem scripturam habent „ # 

(9) Coclum .... infraclum , Dicasi piutto- 

sto cocius ... infractus . In Vegezio si 
potrebbe tollerare . 

(10) Offuloe . Queste furono, come crede 
Schneidero , le offuloe Puteolance men- 
zionate nel temma prefisso al capitolo 
162 di Catone , le quali se si leggeva- 
no in un antico lemma , ora però non 
ti trovano ivi. 

» - 

(11) Conservatur. Se si seguono le prime 
edizioni , sarebbe da leggersi ; tan- 
quam salsamentum in muria sua per- 
manete dum consumatur. Anche il 
sangermanense ha consumatur. 


CA- 
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CAPUT L1V. 

Quo pa&o rapse atque napi 
condiu ntur . 

Raporum quàm rotundissima sumito 3 ca- 
que 3 si sunt luto sa 3 detergito ; & sum — 
mam cutem novacula deccrpito : deinde (sì- 
cut consucverunt salgamarii ) decussaim 
ferramento lunato incidi to 3 sed cateto 3 ne 
tisque ad imum pr acida s rapum . Tum sa- 
lerà in ter incisuras raporum non nimium 
minutum aspergilo 3 & rapa in alveo 
aut seria compomto 3 O 4 sale plusculo 
aspersa triduo smito 3 dum exudcnts post 
tertiam diem medìam fibram rapi gusta- 
to 3 si receperit salem $ deinde cum vide- 
ibitur satis recepisse 3 exemptis omnibus 
singula suo sibi iure eluito : vel si non 
multum liquoris fuerit 3 muriam duram 
adiicito 3 & ita eluito : Ó 7 * postea in qua- 
dratam cistam vimineam 3 qua neque spis- 
se 3 solide tamen O* crassis viminibus con- 

tex - 
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CAPITOLO LIV. . 

_ ‘ * C ' 

In qual maniera si condiscano le rape 
ed i navoni . 

; Scegli le rape (i) le più rotonde,, e 
nettale, se sono fangose, e togli col 
coltello la loro pelle , indi come accostu- 
mano i confettieri , tagliale in Croce con 
un ferro in forma di mezza luna > evi- 
tando di tagliarle sino in basso : poi tra 
le fìssure delle rape spargi del sale non 
troppo minuto 3 e distribuiscele in un 
baccino, od in una mezzina $ e dopo di 
averle asperse di alquanto sale 3 lascia che 
per tre giorni trasudino la loro acqua , 
in capo ai quali assaggia dentro le fissu- 
re per sapere se hanno ricevuto il sale, 
e se si conosce che sufficientemente so- 
nosene impregnate , le caverai tutte 
dal recipiente , e ognuna la laverai nella 
propria acqua 5 0, se questa è poca , 
aggiungivi della forte salamoia , e lava- 
le : in progresso distribuiscile in una 
cesta quadrata di vinchi, il cui tessuto 
non sia troppo fìtto, solido però, e fat- 
to 
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texta sit , rapa comportilo , deinde sic 
aptatam tabulam superponito , ut usque 
ad fundam > si res exigat , intra cistam 
deprimi possint . Cum autem eam tabulam 
sic aptaveris : grama pondero superponi- 
to y & stinto notte tota 3 O* uno die sic- 
cari i tum in dolio picato fittili 3 vel in 
vitreo componilo , O* sic infundito sinapi 
O* aceto 3 ut a iure contegantur . Napi 
quoque 3 sed integri 3 si minuti sunt , 
maiores autem insetti , eodem iure 3 quo 
rapa condiri possuht : sed curandum est 3 
ut hac utraque antequam caulem aut cy - 
mam faciant, dum sunt tenera 3 compo - 
nantur . - Napos minutos integros , aut 
rursus amplos in tres aut quatuor par - 
tes divisos in vas coniicito 3 & aceto in- 
fundito 3 salis quoque cotti unum sexta- 
rium in congium aceti adiicitos post tri - 
gesimum diem uti poteris. 
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Capitolo LIV. 379' 
to di grossi vinchi : ciò fatto mettivi 
sopra una tavola , ma fatta in guisa , che ’ 
al caso possa comprimere sino al fondo 
della cesta le rape. Quando poi in tal 
modo vi avrai adattata la tavola (2) , 
mettivi sopra dei gravi pesi 5 e lasciale 
seccare per una notte e per un giorno; 
dipoi distribuiscele sia in una botte di 
terra cotta impeciata , o di vetro , e ver- 
savi sopra dell’ aceto di senapa (3) in 
modo che ne sieno coperte . I navoni pa- 
rimente si possono condire come le rape nel 
medesimo liquore, avvertendo di lasciarli 
intieri , se sono piccioli , e di tagliarli , 
se grossi $ ma bisogna aver cura di con- \ 
dire e quelle e questi avanti che getti- 
no il fusto , o la cima (4), e fino a 
tanto che sono teneri . I piccioli navoni 
intieri, o i grandi divisi in tre, 0 quat- 
tro parti , si mettono in un vase ; vi si 
versa sopra dell’ aceto, a un congius del 
quale si unirà un seitarius di sale arro- 
stito : passati • tre giorni , potrai farne 
uso . 


AN- 
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■ ANNOTAZIONI 
al Capitolo LI V. 

1 

(1) Raporum quarti . Schneidero legge .Ra- 
pa quarti . Nicandro , nelle Georgiche 
appresso Ateneo III, pagina 133 in- 
segna varj condimenti per le rape. 

Egli vuole che le lunghe rape , ossia 
i navoni si secchino , soffiando borea 3 
e che poi si serbino per servirsene 
nel corso dell’ inverno . Prescrive pu- 
re di mondarle e di pelarle, di ri- 
durle in fette, di seccarle al sole, 
poi di bagnarle coll’ acqua bollente , 
e. di condirle colla ' salamoia. Pari- 
mente insegna di salarle, e d’ immer- 
gerle in una pari quantità di mosto e 
di aceto. Crescenzio nel capitolo IV 
de Rapa insegna^ con un metodo lun- 
go a condir le rape per la quaresi- 
ma. E' da meravigliarsi per altro che 
Columella non parli della maniera , 
con cui vanno conditi i rafani . Di 
questa ne parla il suddetto Nicandro 
nel citato luogo $ Teofrasto nella Sto- 
ria 
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ria delle piante IX, 13; e Plinio nel 
libro XXVI, capitolo XI, e nel libro 

XXV, capitolo XIII, 

# , 

{2) Eam tabulam . Leggesi altramenti nel- 
y le prime edizioni ed in quattro co- 
dici , avendosi in quelle cum enim ta- 
bulatum , ed in questi cum eam tabu - 
latum : dietro queste tracce , Pontede- 
ra fa che il testo sia : cum ea ( cioè 
rapa) in tabulatum sic aptaveris... 

(3) Sinapi & aceto. Nelle prime edizioni 
ed in tre codici manca aceto. Ma per- 
chè, dice Pontedera , la senapa in/uù- 
ditur ? parlando di semenze, non va 
adoprato questo verbo : piuttosto si 
avrebbe dovuto dire spar gito . Ponte- 
dera amerebbe di dire sinapem , le 
cui tracce trovansi nel codice trom- 
belliano, ove si ha sinape , e di cui 
parla Columella nel seguente capitolo , 
il cui titolo sta cosi nel codice poli- 
zianeo . Qjuomodo sinapem facias. Ora 
questo sinapis si fa coi semi di sena- 
pa e coll’aceto; e perciò questo jus 
o liquore è quello appunto che inf lin- 
di- 
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' ditur. Dice Columella che hoc jus ad 
rapa condienda optime facit : dunque 
vuole Pontedera che si legga : 6- sic 
injundito sinapem 3 ut a jure conte- 
garitur , cioè le rape . Anche aSchnei- 
dero non garba troppo il corrente te- 
sto ; motivo per cui leggerebbe sinapi 
ex aceto , poiché nel capitolo che vien 
dopo, in tal modo tempera la senapa, 
con cui si hanno da condire le rape. 
Palladio al mese di decembre 5 ha: 
nunc rapa in partes minutas recisa (o 
meglio incisa col polizianeo ) 6* /evi- 

ter 


CAPUT LV. 

Qua ratione sinapis acetum fìt . 


Semen sinapis ddigcnter purgato , & cri- 
brato : deinde aqua frigida eluito , O* 
cum fuerit bene lotum , duabus horis in 
aqua sinito i postea tollito , manibus 

ex- 


Digitized by Google 


Capitolo LIV; 583 

ter cotta & tota die diligentms exsic- 
cata , ne quid humoris reservent, 6* 
sinapi ex aceto, sicut moris est, tem- 
perato , mergere 6* condire curabimus , 

& repleta vasa claudemus ac post alte 
quantos dies gustibus explorata profe - 
remus usuri ( o in usum secondo Vin- 
cenzio ). 

(4) Dicasi piuttosto col sangermanense cau- 

lem agant 6* cymam. Dopo componan- \ 

tur innestano aliter i codici lipsien- 
se e polizianeo . 


CAPITOLO LV. 

In qual maniera si faccia f aceto / 
di senapa , 

Netta con diligenza il seme di senapa (1) 
e staccialo* indi lavalo nell’ acqua fred- 
da, e dopo di averlo ben lavato, lascia- 
lo per due ore nell’ acqua : poi levalo 

dall’ 
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expressum in mortarium novum aut be- 
ne emundatum coniicito 3 0* pistillo con- 
tento i cum contritum fucrit 3 totani in- 
tritam ad medium mortarium contrahito 3 
0* comprimilo matiu plana j deinde cum 
compressero 3 scarificato , 0* impositi $ 

paucis carbombus vivis aquam nitratura 
suffimdito 3 ut omnem amaritudinem cius 3 
0* pallorem cxsaniet 3 deinde statim nior - 
tarium crinito 3 ut omnis humor ehque - 
tur ; post hoc album acre aeetum adii- 
cito 3 0* pistillo permisceto 3 colatoque . 
Hoc ius ad rapa condienda opime facit. 
Caterum si velis ad usum conviviorum 
preparare , cum exsaniaveris sinapi 3 nu - 
cleos pineos quam recentissimos 3 0* 

amygdalum adiicito 3 dihgentcrque confe- 
rito infuso aceto . Citerà , ut supra di - 
xi , f acito . Hoc sinapi ad embammata 
non solum idoneo , sed etiam specioso 
utero : nath est cambio exim 'n 9 si sit 
curiose facìum . 

■ . ' CJ, 
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dall’ acqua , spremilo colle mani , e gettalo 
in un , mortaio nuovo , 0 ben netto, e 
pestalo col pestello. Pestato che sia rac- 
cogli la massa pestata (2) in mezzo del 
mortaio, e schiaccila colla palma della 
mano . Così compressa , bucala (3) con 
parecchi fori 3 e dopo di avervi posto di 
sopra alcuni carboni' ardenti , versavi 
dell’acqua nitrata, affinchè getti fuori 
tutta 1* amarezza e la muffa : indi rad- 
drizza sotto il mortaio (4), onde coli 
tutto l’umido. Ciò fatto, aggiungivi dell’ 
acre aceto bianco; mescilo per mezzo 
del pestatoio alla senapa,' e poi cola. Il 
liquore colato è ottimo per condir le ra- 
pe (5) . Che se vorrai prepararla per 
uso di tavola , dopoché avrai tolto alla 
senapa la sua amarezza (6) , aggiungivi 
de’ pinocchi recentissimi e de’ mandorli ; 
versavi sopra dell’ aceto , e pesta dili- 
gentemente questa massa; e nel di più, 
fa come dissi di sopra . Questa senapa 
è non solo acconcia per le salse, ma è 
ancora bella a vedersi , perchè riesce di 
una bianchezza singolare , quando sia 
fatta con attenzione, 

Columella Tom. X. B b 1 AN- 
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ANNOTAZIONI 
al Capitolo LV. 

(1) Palladio al mese di luglio 9 insegna a 
condir il seme di senapa in altra 
guisa , cioè col miele? , coll’ olio e coll' 
aceto . 

(2} Intritum. Ottimamente il codice san- 
ge*manense mette invece triturarti. 

(3) Scarificato. Pare che l’oggetto di que- 

sti fori sia quello di facilitare l’ in- 
troduzione dell’acqua nitrata nelja se- 
napa, e per conseguenza l’evaporazio- 
ne di tutto l’umido. Crede Schneide- 
ro che sia alterata la voce scarificato : 
nei codici polizianeo e lipsiense si ha 
scarifato . 

(4) Exsaniet . Schneidero* amerebbe di leg- 

gere ex saniety perchè anche poco do- 
po si adopera alla maniera dei verbi 
attivi.- Ursino voleva cangiare erigito 
in emergito , ovvero everrito' f maGes- 

ne- 
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nero avverte che questo mortaio non 
era altro che una pietra piana, poiché 
V umidità colava dalla stessa raddriz- 
zandola, e non già inclinandola; lo 
che si avrebbe dovuto fare se fosse 
stata incavata.’ 

(5) Rapa condienda. Plinio nel libro XIX, 

sezione 34 parlando delle rape , dice 
durantquc ad alia sinapis acrimonia 
domita . nequc aliud in cibis tingi 
dicet. Anche Nicandro nelle Georgi- 
che presso Ateneo XIV , pagina 133 
insegna .a condir le rape colla sena- 
pa . Apicio li , 24 ha : ut rapce due 
serventur, 1 Sinapi tempera melle , ace- 
to , sale , & super compositas rapas in- 

fundes . 

\ 

• , ' v . 1 *, * ■ t # • *.\ , . . - . . . • 

(6) Exsaniaveris : Ursino legge exinanive- 

ris . Morgagni fu il primo a correg» 
gere exaniverisj ed è stato seguito da 5 
tutti . 


\ 
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j* t » . 

CAPUT LV1. 

' f ' 

Quara modo smyrnii , siserique radix 
condiatur , 

Priusquam olusatrum coliculum agat 3 ra ». 
dicern eius exerito mense J attuano > vel 
etiam Februario y & diligenter de f ricalo 3 
nequ'td terreni habeaty O* in aceto O* 
sale componilo : ' deinde post diem trigesi- 
mum eximito 3 O* corticem s eius delibra -o 
tum abitato s caterum mcdullam eius con - 
cisam in fideliam vitream , nel novam fi- 
fidem connetto , & adiicito ius , quod 
sicut infra scriptum est fieri debebiti Su - 
mito mentam , him/h passam 3 exi- 
guam cepam aridam , eamque cum tor~ - 
rido f arre , O* exiguo mede subterito : 
qua cum fuerit bene trita 3 sap<e vel de- 
fruii duas partes , O* aceti unam perni - •' 
sceto : atque ita in eandem fideliam con - 
fundito 3 eamque operculo conte ilam pel- 
hculato y cum deinde uti voles 3 cum suo , 
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Capitolo, lvi, 

ìn qual maniera si condisca la radice 
del macero t# e del sisaro < 

Prima che il macerone monti in fustò, 
cava la sua radice nel mese di gennaio, 
od anche di febbraio, e fregata bene 
(i), onde non vi resti attaccata punto di 
terra, condiscela nell’ aceto e nel 'sale i 
si estragga poi in capo a trenta giorni j 
pelisi , e si getti via la scorza . La 
midolla poi si taglia in pezzi, e si met** 
te in un fiasco di vetro, o in un nuovo 
di terra cotta , e vi si aggiunge un liquo- 
re composto nel seguente modo . Prendi 
della menta, e dell’uva appassita ed un 
poco di cipolla secca , e pesta bene il 
tutto col farre arrostito e con un poco 
di miele (i): ciò fatto, vi si leniscano 
due parti di vin cotto sino alla diminu- 
zione di due terzi , o della metà , ed 
una parte di aceto, e versa il tutto nel 
medesimo fiasco , che otturerai , e co- 
prirai con pelle il coverchio . Quando 
vorrai servirtene , estrarrai i piccioli pez- 

Bb 3 zi 
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390 ColUMELLA 

iure concisas radiculas promito 3 & oleum 
adiicìto . Hoc ipso tempore siseris radi- 
cem poteris cadem ratione , qua supra 
condire : sed curn exegerit usus , exìmes 
de fidelia > & oxymclfì, cum exiguo oleo 
super funde . 






.* 
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zi delle radici unitamente al liquore, e 
vi aggiungerai dell’ olio. In questo me- 
desimo tempo potrai , collo stesso meto- 
do che prescrivemmo, condire la radice' 
del sisaro (3) , ma quando vorrai farne 
uso , lo estrarrai dal fiasco , e sopra vi 
verserai dell’ essimele con un poco di 

40lÌO . 




\ 
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1 . :! i- < 1 . • ’ 

ANNOTAZIONI 

.-3' f 1 - . 

V. i' : ! AL Ca TITOLO LVI. 

* ; » ■- .* 1 4 * » 

,{i) Deligenter defrìcato . Mancando 6* avart- 

? . ti ire aceto nelle prime edizioni e nei 
codici , e leggendosi in questi defrica~ 
tarli, pensa Pontedera che sia da dir- 
ai : & diligenter defricatam ■. . . [ha- 
beat, in aceto & sale componito . Un 
poco prima dicasi piuttosto col san- 
v.-:. germanense erutto : le prime edizioni 
ed il lipsiense hanno serito , 

(2) 


CAPUT LVIL 

Quo pafto jusculum oxiporum , vel, 
ut alii , oxygarum fit. 

Addito in mortarium satureiam , mentam , 
rutam , coriandrum , apium 3 porrum scfiti- 
vum > aut si non erit 3 viridem ceparn, 
. /4 fo- 
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(2) Fuerit bene trita . E' da dirsi fuerint , 

* ' % « • * » 

(3) Siseris . Havvi in Plinio libro XIX, se- 

zione 38 : Siser & ipsum Tiberini 
princeps nobilitavit jìagitans omnibut 
annis e Germania .... frigidis locis 
convenire . Inest longitudine nervu » 
qui decoctis extrahitur , amaritudini 
tamen parte magna reliàa , quae mul- 
to in cibis temperata etiam in gratiam 
vertitur. Siseris satusi mensibus fe - 
bruarioj martio , aprili , augusto , se- 
ptembri , ocìobri . Si crede che questo 
sia il Slum sisarum di Liuneo , e il 
chcrvl dei Francesi . 


CAPITOLO LVII. 

In qual maniera si componga t intingolo 
oxyporura , o come altri lo chiamano , 
oxygarum (1) . 

Metti in un mortaio della santoreggia , 
della menta, della ruta, del coriandolo, 
dell’ ipposelino , del porro che si taglia , 

o , se 

✓ f 1 
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folta la Siu tee 3 folta eruca $ thymum viri*- 
de s vel nepetam 3 tum etiam viride pu - 
leium 3 & caseum recenlem , &* salsum ; 
ea omnia pariter contento 3 acetique pi - 
petali exiguum permisceto. tìanc mistu - 
ram cum in cattilo composucris , oleum 
super fundito . Cum viridia 3 qua supra di- 
sia sunt 3 contriveris , nuces iuglandes 
purgatas 3 quantum satis videbitur 3 inse- 
rito 3 acetique piperati exiguum permisce- 
to 3 & oleum tnfundito -, sesamum leviter 
torrefaSlum cum viridtbus 3 qua supra di- 
sfa sunt contento . llcm aceti piperati exi- 
guum permisceto 3 cui supra oleum super - 
fundito . Caseum t gallicum 3 vel cuiuscitn- 
que nota voluerìs 3 minutatim concidito & 
contento 3 nucleosque pineos > si » corum 
copia fuerit 3 si minus3 nuces avellanas 
torre faSias ademta cute 3 vei amygdalas 
aque supra condimento pariter miscele , 
acetique piperati exiguum addato 3 per- 
misceto 3 compositumque oleo super funaito . 

. Si condimento viruiia non erutti 3 puleium 
aridum , vel thymum 3 vel origanum , aut 

ari - 
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( o , se questo manca (2) , della cipolla 
verde , delle foglie di lattuga e di ru- 
chetta , del timo verde , della nipitella , 
.come ancora del pulegio verde ,e del 
formaggio frescp e salato : pesta il tut- 
to, e mescivi un poco di aceto fatto col 
pepe . Questa mescolanza la porrai in 
un piatto , e sopra vi verserai dell’ 0* 
lio Pesta le anzidette piante verdi * 
trita parimente (3) delle noci mondate 
in quella copia che ti parrà sufficien- 
te, mescivi un poco di aceto fatto col 
pepe , e versavi sopra dell’ olio . Pe- 
sta colle medesime piante verdi della 
giuggolena leggermente arrostita : mesci- 
vi parimente un poco di aceto fatto col 
pepe , e versavi sopra dell’ olio . Taglia 
minutamente e pesta del formaggio del- 
la Gallia , 0 di qualunque altra specie 
che ti piacerà 3 e agli indicati condimen- 
ti (4) unirai de’ pinocchi , se ne hai in 
copia , se no , delle nocciuole arrostite e 
pelate , e delle mandorle , e vi aggiun- 
gerai un poco di aceto fatto col pepe : 
mescolerai tutti questi ingredienti , e so- 
pra vi verserai dell’olio. Se i condi- 
menti non saranno verdi, pesterai col ; 

for- 
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andarti satureiam ctim casco contrito > ùce- 
tumque piperà tum , oleum àdiicito. Pos- 
•surjt tamen hac arida 3 si reliquorum non 
sit potcstas 3 etiarn singula caseo misceri , 
Piperis albi , si sit ; si minus , nigri un- 
ti# tres , apii semìnis unti# dua y laseris 
radìcisy quod rihqw Grati vocant y se - 
scunctam y casti semantemi hac contusa 
O' cribrata melli permisero O* in olla 
nova servato : deinde cum exegerit ùsus , 
quantulumcunque / ex eo videbitur , acéto 
& garo diluito. Ligustici unciam 3 passa 
uva detrafiis vinaccis sextantem , piperi 
albi vel nigri quadrantem,: hac, si maio- 
rem impensam vìtabis , possunt melli ad- 
misceri y & ita servati. At si pretiosius 
oxiporum facere voles , hac eadem cum 
superiore compositione miscebis , 0* ita in 
usum repones: quod si etiarn (cum ) laser 
non habuerisy prò sìlphio , mellis adiicies 
pondo semunciam . , 

v . . ; . ; . * „ 

Clausulam per atti opctis mei , P. Sti- 
vine , non alienum puto indicem letiuris 3 

( si 
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formaggio idei puiegio secco , o del ti- 
mo,, o dell’ origano , o della santoreggia 
secca , e aggiungivi dell’ aceto fatto col 
pepe e dell’ olio . Si può non ostante 
mescere col formaggio anche una sola di 
queste piante secche , se le altre manca- 
no fi).' Si mescolerà al miele, tre once 
di pepe bianco , quando 9e i»’ abbia , se 
no del nero , due once di seme d’ ippose- 
lino , una mezz’ oncia di radice di laserpi- 
zio detto dai Greci «nA.quov, ed un sextans 
di formaggio . Pestati e stacciati questi in- 
gredienti si uniscono al miele, e si ser- 
bano in un vase nuovo di terra ^ e quan- 
do si vorrà farne uso , si diluirà quel 
poco che si vorrà prendere nell’ aceto e 
nel garum. Prendi (6) un’ oncia di ligu- 
stico , un sextans di uva appassita , cui 
avrai estratti i vinacciuoli, e un quadrans 
di pepe bianco , o nero ; se vuoi spen- 
dere poco, mescolerai il tutto col miele 
e così Ip v conserverai . Ma se vuoi fare 
un oxyporum (7) di valore , mescerai 
questi medesimi ingredienti colla compo- 
sizione accennata di sopra, e lo serba- 
rai per servirtene . Che se avrai dal la- 
serpizio di Sona, invece del laserpizio 
• , co- 
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( si modo fucrint qui dignentur ista co - 
gnosccre: ) nihil dubitasse me pene infi- 
nita esse 3 qua poiuerinl buie inserì ma- 
teria: veruni ea qua maxime videbantur 
necessaria y memoria tradendo censuisse $ 
nec tamen canis natura dedit cun filar um 
rcrum prudentiam 5 nam etiam quicunque 
sunt habiti mortalium sapientissimi , multa 
scisse dicuntur , non omnia . 



> 
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comune , sarà meglio (8) che tu vi ag- 
giunga il peso di una raezz* oncia di 

«r 

* 

Per conclusione della mia opera , io 
credo, o Publio Silvino , che non sia fuor 
di luogo indicare ai leggitori ( quan- 
do ve ne sieno di quelli che si degnino 
di conoscere queste materie ) eh’ io non 
dubito' punto di aver intralasciato quasi 
un’ infinità di cose che avrebbero potu- 
to inestarsi in questa materia ; ma che il 
mio scopo è stato di lasciare alla poste- 
rità soltanto quelle cose che mi sono 
sembrate più necessàrie. D’altronde la 
scienza dell’uomo non si estende sopra 
la natura di tutte le cose (9)5 imperoc- 
ché anche quelli che si guidicano i più 
sapienti , si dice che sanno bensì molte 
cose* ma che non le sanno tutte. 


AN- 
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ANNOTAZIONI 

< « 

al Cafitolo LVII. 

(1) Non è troppo da commendarsi questo 

lemma , ma è migliore del seguente : 

, Mirtetum quemadmodum facias . Oxy - 
forum quemadmodum componas . In- 
torno alla composizione del Moretum 
veggansi gl’interpreti al Moretum at- 
tribuito a Virgilio, 

(2) Dicasi col codice sangermanense si id 

non erit, ■ . 

(5) Inserito . Il sospetto di Gesnero si è 
avverato, leggendosi nel sangermanen- 
se intento . Sarebbe da aggiungersi 
dopo superfundito , eh’ è qui da pre- 
ferirsi a injundito, aliter ì avendo co- 
sì il lipsiense e polizianeo. 

(4) JEquesupra. Ottimamente vuole Gesne- 
ro che si dica eaque supra . Nel po- 
lizianeo si trova aliter avanti ca- 
seum , 

< 5 > 
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(5) Sarebbe da inserirsi } dietro i codici 
lipsiense e polizianeo, Oxypori compo- 
stilo avanti pipcris . 

C6) Ligustici unciam . Avverte Gesnero che 
qui manca sume , o un altro simile 
verbo. Aliter s’inserisce avanti ligu- 
stici dai codici polizianeo e lipsien- 
se. 

, - . • : • > 

(7) Oxyporum . Davasi questo nome ai me- 

dicamenti che s’ insinuavano facilmen- 
te in tutte le parti del corpo , e de- 
riva questo vocabolo da > che 
vuol dire pronto, e da iropos , che si- 
gnifica passaggio. 

(8) Cum laser. 11 codice sangermanense 
mette syriacum laser , e le prime edi- 
zioni ed il lipsiense mettono melius 
in luogo di mellis . Morgagni conobbe 
che il testo era corrotto, cui credeva 

-di rimediare omettendo cum. “ Laser 
Syriacum, dice Schneidero, habet Ve* 
getius III , 15. Scilicet silphium Lati- 
ni dixerunt laser ; silphii Cyrenaici 
succu seu opon Syriacum seu medi- 
Columella Tom. X. C c cum 
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cum a Cyrenaico secundum bonitafe , 
uti docet Cornarius ad Galen. de 
Compos. medie, pag. 449 & 353. „ 

(9) Canis natura dedit. Nelle £rime edi- 
zioni ed in cinque codici manca de - 
dit , ed in quelle, ed in questi si 
legge naturam , e prudentia . Manca 
dunque, dice Pontedera , una parola, 
la quale è stata alterata in canis : in 
Pojiziano si legge invece capit ; e 
perciò dicasi : nec tamen capit natu- 
ram cunclarum rerum prudentia . Àbra- 
mo Gronovio congetturava che fosse 
da dirsi cunHis vel catis natura de - 
dit. Forse fu scritto, dice Schneide- 
ro, nec hominis capit natura cuncla- 
rum rerum prudentiam « ' j-; 
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